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@ Tlakové hrnce MAGNUM, COMFORT a PRAKTIK

Spickova kvalita - jednoduché pouziti - snadna udrzba.

Takové jsou vyrobky Tescoma - vase spravna volba. Gratulujeme.

Tescoma MAGNUM, COMFORT a PRAKTIK jsou kompaktni tlakové hrnce spojujici
moderni design a osvédcenou konstrukci. Diky pouZitym materiallim a technologiim se
fadi ke $picce mezi kuchyriskymi tlakovymi hrnci.

CHARAKTERISTIKA

Tlakové hrnce Tescoma MAGNUM, COMFORT a PRAKTIK jsou vyrobeny z prvotfidni
ne{ezaovéjici oceli 18/10 - poskytuji dokonalé hygienické prostiedi pro pfipravu
pokrmd.

Masivni l’lchlyty a rukojet vika jsou vyrobeny z odolnych plastii, které pfi spravném
pouziti nepali.

Tlakové hrnce jsou vybaveny dvéma na sobé nezévislymi ventily - pracovnim
aI kezpeinostm’m, které zarucuji maximalni miru bezpeci pfi pfipravé potravin pod
tlakem.

Masivni trivrstvé sendvicové dno md vynikajici termoakumulacni vlastnosti,
které umoZiiuji usporu energie - vafeni probiha pfi nizkém vykonu, sporak je mozné
vypnout s pfedstihem pfed ukoncenim vareni.

Tlakové hrnce Tescoma MAGNUM, COMFORT a PRAKTIK jsou vhodné pro vsechny typy
sporakl - plynové, elektrické, sklokeramické i indukgni.

Pracovni tlak v nddobé béhem vareni je 0,54 bar.

POPIS (obr. 1)

1. Nadoba hrnce

2. Viko hrnce

3. Bezpecnostni ventil
4. Pracovni ventil

5. Masivni Uchyty

6. Rukojet vika

7. Tésneéni

8. Pricnik

NAVOD K OBSLUZE

PRED PRVNiIM POUZITiM

Pfed prvnim pouZitim tlakovy hrnec a viechny jeho ¢asti ditkladné omyjte teplou
vodou s pridavkem saponatu a vytfete do sucha.

PRED KAZDYM POUZITiM (obr. 2)
PRED KAZDYM POUZITiIM ZKONTROLUJTE PRACOVNI | BEZPECNOSTNI VENTIL.

Raménko pracovniho ventilu dejte do vodorovné polohy a nékolikrat stlacte dold.
Raménko musi pruzit a volné se vracet do vodorovné polohy.

B_glz_glt(ec'nostni ventil povytdhnéte nékolikrat vzhdru vhodny nastrojem, naptf.
vidlickou.

Ventil musi pruZit a volné se vracet do pGvodni polohy.




PLNENi (obr. 3)
Maximalni povolené pInéni

U jidel, ktera b&hem tepelného zpracovani péni nebo bobtnaji (napf. polévky nebo
lusténiny), pliite hrnec maximalné do 1/2 objemu nadoby!

U ostatnich jidel, ktera tepelnym zpracovanim neméni svij objem, max. do 2/3
objemu nadoby!

Minimalni povolené plnéni

1dl

V TLAKOVEM HRNCI NIKDY NEVARTE BEZ POUZITi VODY!

ZAViRANi (obr. 4)

PRI ZAVIRAN{ VIKA TLAKOVEHO HRNCE POSTUPUJTE PRESNE DLE TECHTO POKYNU:

Rukojet vika preklopte do polohy ,otevieno”, viko nakloiite a vsufite ze strany
do hrnce.

Oba konce pfi¢niku nechte dosednout na horni okraj hrnce. Rukojet preklopte
do polohy ,zavieno” a zkontrolujte, zda viko tésné dolehlo k hornimu okraji hrnce.

Po zavfeni netlacte zbyte¢né na rukojet - hrozi poskozeni tésnici funkce. Spravna
poloha rukojeti pfi uplném uzavieni hrnce je vodorovna!

VARENi (obr. 5)

K VAREN{ VOLTE VZDY ODPOVIDAJ{CI VELIKOST PLOTYNKY NEBO PLAMENE.

Pramér plotynky musi byt stejny nebo mensi neZ je primér dna hrnce!

Plamen nesmi nikd{ presahovat okraje dna hrnce. Pfi vafeni na plynu pouZivejte
vzdy rozptylovaci sitku nebo varnou plotynku.

Spravné naplnény a uzavieny hrnec postavte na sporadk zapnuty na nejvyssi nebo vyssi
stiedni vykon.

POZOR! Raménko pracovniho ventilu musi byt ve vodorovné poloze.

Po 2 - 5 minutéch (dle typu sporaku a napInéni hrnce) se v hrnci vytvofi tlak. Z pracovniho
ventilu za¢ne s mirnym sycenim unikat para. V tom okamZiku snizte vykon sporaku
tak, aby z ventilu unikalo jen malé mnoZstvi pary a bylo slyset slabé syceni - obvykle
postaci stupeii sporaku 1 - 2.

Spordk vypinejte s predstihem pfed ukoncenim vafeni. Diky tfivrstvému
send'KiEovemu dnu je akumulovana tepelna energie predavana do hrnce i po vypnuti
sporaku.

Doba k vafeni jednotlivych L)otravin je uvedena v pfiloZené tabulce a plati od okamziku,
kdy se v nadobé vytvofi tlak a ozve se slabé syceni.

OTViRANi (obr. 6)
PRED OTEVRENiIM HRNCE ZCELA SNIZTE TLAK UVNITR NADOBY!

Vidlickou nebo jinym vhodnym nastrojem stlacte nékolikrdt raménko pracovniho
ventilu smérem dolii k povrchu poklice - z ventilu unika para.

Poté raménko zvednéte do svislé polohy a vyckejte, neZ vSechna para unikne - hrnec
je pfipraven k otevieni.
Preklopte rukojet vika do polohy ,otevieno”, viko nakloiite a vyjméte z hrnce.



SNIZOVANI TLAKU A OTEVIRANI HRNCE VENUJTE MAXIMALNi POZORNOST - NEBEZPEC
OPARENI. NIKDY NEOTEVIREITE TLAKOVY HRNEC SILOU!

UDRZBA A SKLADOVANi

PRED KAZDYM POUZITIM - NEJMENE VSAK 1x MESICNE - POTRETE TESNENi POD
HORNIM OKRAJEM HRNCE POTRAVINARSKYM TUKEM.

Tlakovy hrnec po kazdém pouziti dikladné umyjte a vytiete do sucha. K cisténi
nepouzivejte agresivni chemické latky, latky na bazi pisku, ostré a tvrdé predméty
nebo draténky. V pfipadé silného znecisténi nechejte hrnec odstat ve vodé s pridavkem
saponatu.

Néadobu tlakového hrnce Ize myt v mycce nadobi, viko nikoliv!

Objevi-li se uvniti hrnce bilé usazeniny vodniho kamene, vycistéte je octem, nékolika
kapkami citrénu nebo specidlnim prostiedkem na cisténi nerezového nadobi CLINOX.
Bilé skvrny nijak neomezuji funkcnost ¢i zdravotni nezavadnost nadobi,
nejsou vadou vyrobku a nemohou byt predmétem reklamace.

Pfi pfehfati hrnce se na povrchu miZe objevit fialové aZ hnédé zabarveni. Toto zabarveni
neomezuje funkénost ¢i zdravotni nezdvadnost hrnce, neni vadou vyrobku a nemize
byt pfedmétem reklamace.

Na pracovnim a bezpe¢nostnim ventilu ani na tlakovém hrnci neprovadéjte zadné
Gpravy. Je-li nutnd vyména nékterych dild, napf. tésnéni hmce apod., pouZivejte
vyhradné originalni nahradni dily.

TLAKOVY HRNEC SKLADUJTE VZDY NEUZAVRENY!

ZARUKA

Na tento vyrobek je poskytovana 5-leté zaruka, pocinaje dnem prodeje.
Zaruka se zasadné nevztahuje na tyto pfipady:

- vyrobek byl gouil’vén v rozporu s NAVODEM K OBSLUZE
- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény, byly pouzity
jiné nez originaini nahradi dily
- zavady byly zptisobeny Uderem ¢i padem.
REKLAMACE

Opravnénou reklamaci uplatiiujte u prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili
nebo pfimo v servisnich stfediscich Tescoma. Jejich aktudlni seznam najdete
na www.tescoma.com

BEZPECNOSTNi POKYNY (dle EN 12778)

1. Pred prvnim pouzitim si diikladné prostudujte Navod k obsluze.

2. Tlakovy hrnec nepouzivejte pro jiné ucely, neZ k vafeni potravin.

3. Pied :(aidyfm pouZzitim zkontrolujte funkcnost pracovniho a bezpecnostniho
ventilu

4. Béhem vafeni manipulujte s tlakovym hrncem s maximalni opatrnosti,
5.

6.

nikdy se nedotykejte jeho horkych ¢asti.
Béhem vareni zamezte v pristupu déti do blizkosti tlakového hrnce.
Tlakovy hrnec pliite maximalné do 2/3 objemu nadoby, pri pripravé
pokrmu, které varenim bobtnayji, jako jsou ryze, lusténiny, téstoviny apod.,
pliite tlakovy hrnec max. do 1/2 objemu nadoby. Pfi vareni téstovin pod
tlakem pred otevrenim hrnce zatreste. Nikd¥ nevarte bez pouziti vody.

. Do tlakového hrnce nevkladejte jidla zabalena do tkaniny, papiru nebo

~



lastikovych obali. Pokrmy, u kterych dochazi ke zvétSeni objemu
napf. maso s kazi, hovézi jazyk apod.), nikdy nepropichujte, dokud je kiaze
nabobtnala - nebezpeci opareni.

8. Tlakovy hrnec neotvirejte, aniz byste zcela sniZili tlak uvniti nadoby. Nikdy
pri otvirani hrnce nepouzivejte silu.

9. Tlakovy hrnec nedavejte do vyhraté pecici trouby a nepouzivejte
ke smazeni pod tlakem.

10.Nezasahujte do Zadného systému hrnce nad ramec navodu k pouziti
- opravu svéite vzdy odbornému servisu, nikdy nepouzivejte jiné, nez
originalni nahradni dily.

POZOR!

SLOUZi K TEPELNE UPRAVE POKRMU POD TLAKEM. NESPRAVNE POUZITi NEBO
UDRZBA MOHOU ZPUSOBIT ZRANENI!




VARENIi V TLAKOVYCH HRNCiCH MAGNUM, COMFORT A PRAKTIK

DRUH VAHA V KG VODA V DL CAS V MIN
Maso a dribez

Hovézi zadni vcelku 0,5 3 50
Hovézi predni vcelku 0,5 3 40-45
Hovézi platky / zavitky 0,5 5 30
Hovézi jazyk uzeny 1 5 30-40
Vepfovy ovar 0,5 5 30
Veprovy gulas 0,5 5 30
Drstky do polévky 1 12 25-30
Teleci dusené 0,5 3 20
Jehnéci dusené 0,5 2,5 20-25
Skopové dusené 0,5 30
Kure celé 1 3,5 25-30
Slepice celd 1 10 45
Zvéfina 0,5 3 30-40
Ryby a morské plody

Treska - filé 0,5 1,5 4-5
Makrela 0,5 1,5 6
Losos steak 0,5 1,5 6-8
Stika steak 0,5 1,5 8
Pstruh 0,5 1,5 4-5
Musle 0,5 1,5 10
Zelenina varena / dusena

Brambory krajené 1 2,5 5-6
Brambory celé 1 2,5 12-14
Fazolky zelené 1 2,5 3-4
Zeli hlavkové 1 2,5 3
Zeli kysané 1 2,5 6
Cervena fepa vcelku 0,5 2,5 10-15
Mrkev krajena 0,5 2,5 6
Mrkev cela 0,5 3 8
Ryze 0,25 5 6
Lusténiny susené - predem namocené

Cocka 0,3 3 20-30
Fazole 0,5 3 40-50
Hrasek 0,5 2,5 20-30

Uvedené casy jsou pouze orientacni, pfesna doba vafeni je zavisla na typu sporaku,
vychozi teploté a druhu surovin, stejné jako osobni chuti atd.



ZARUCNI LIST

Na tento vyrobek je poskytovana zaru¢ni doba 5 rokli ode dne prode&e. Tento zéru¢ni
list predkladejte s platnym potvrzenim o zakoupeni vyrobku. Poskytnutim zaruky
nejsou dotcena prava kupujiciho, kterd se ke koupi véci vazi podle zvlastnich prav-
nich predpist. Zaru¢ni doba zacina dnem prodeje.

Vyrobek:

Prodejce (obchodni nazev a adresa):

Datum prodeje:

Razitko a podpis prodejce:

Zéruka se zasadné nevztahuje na tyto pfipady:

- vyrobek byl pouZivan v rozporu s ndvodem k pouziti

- na vyrobku byly provedeny neautorizované opravy a zmény

- na vyrobku byly pouZity jiné nez originalni nahradni dily

- zavady byly zpusobeny Uderem ¢i padem

- vyrobek byl opotfebovan béznym uzivanim, kromé zjevnych materialovych vad.

Opravnénou reklamaci uplatiiujte u prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili nebo
pfimo v servisnich stfediscich Tescoma. Aktualni seznam servisnich stfedisek na
www.tescoma.com.



@ Pressure cookers MAGNUM, COMFORT and PRAKTIK

Top quality - easy to use - easy maintenance.
Tescoma products - the right choice. Congratulations.

Tescoma MAGNUM, COMFORT and PRAKTIK are compact pressure cookers that combine
modern design with proven manufacture. Thanks to the materials and technology used
it ranges among the top in pressure cookers.

CHARACTERISTICS

Tescoma pressure cookers MAGNUM, COMFORT and PRAKTIK are made of 18/10 high-
graclie stainless steel to provide a perfectly hygienic environment for cooking
meals.

The solid grips and lid handle are made of resistant plastic that does not burn
if used properly.

The pressure cookers are provided with two independent valves - an operatin
and a safety valve - that guarantee a maximum level of safety when making meals
in a pressurised environment.

The solid three-layer sandwich bottom has excellent heat retaining properties
for economising on energy - cooking takes place at a low output and the stove can
be switched off well in advance before the required time of cooking elapses.

Tescoma pressure cookers MAGNUM, COMFORT and PRAKTIK are suitable for all types
of stoves - gas, electric, vitro-ceramic and induction stoves.

The working pressure in the vessel during the cooking process is 0.54 bars.

DESCRIPTION (Figure 1)

. Pressure cooker vessel
. Pressure cooker lid

. Safety valve

. Operating valve

. Solid grips

. Lid handle

Sealing

. Crosspiece

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE FIRST USE

Before first use, wash the pressure cooker and all its parts thoroughly with warm
water and some detergent and wipe dry.

BEFORE EACH USE (Figure 2)
INSPECT THE OPERATING AND SAFETY VALVES BEFORE EACH USE.

Position the arm of the operating valve horizontally and repeatedly push
downwards.

The arm must spring and return freely to horizontal position.
Pull the operating valve repeatedly upwards using a suitable tool such as a fork.
The valve must spring and return freely to the original position.




FILLING (Figure 3)

Maximum allowable filling

Fill the pressure cooker to a maximum of 1/2 vessel capacity with foods that tend
to froth or swell when heated (such as soups or lentils)!

Fill to a maximum of 2/3 vessel capacity with other foods that do not change
volume when heated!

Minimum allowable filling
1dl
NEVER COOK IN A PRESSURE COOKER WITHOUT WATER!

CLOSING (Figure 4)
MAKE SURE TO ACCURATELY FOLLOW THESE INSTRUCTIONS WHEN CLOSING
THE PRESSURE COOKER LID:

Turn the lid handle over to the "open” position; incline the lid and insert it into the
vessel from the side.

Let both ends of the crosspiece attach to the upper rim of the vessel. Turn the lid handle
to the “closed” position and make sure that the lid has tightly sealed to the upper
rim of the vessel.

After closing, avoid excessive pressure on the handle that might damage future
tightness of the attachment. The correct position of the handle when entirely closed
is horizontal!

COOKING (Figure 5)
ALWAYS SELECT A RANGE OF PROPER SIZE AND REASONABLE FLAME WHEN
COOKING.

The range diameter must be identical or lower than the bottom of the vessel!

Flame must never expand beyond the bottom of the vessel. Always use
the disperser net or cooking range when cooking on gas.

Place the properly filled and closed vessel on stove set to maximum or medium-to-
maximum output.

BEWARE! The operating valve arm must be in horizontal position.

After 2 to 5 minutes (depending on the type of stove and filling of the vessel), pressure
builds up in the vessel. Steam begins to escape from the operating valve, producin
moderate hissing. At that moment reduce the output of the stove until only a sma
amount of steam is escaping from the valve and the hissing sound is slight - usually
setting the stove to 1 - 2 is enough.

Switch the heat off in advance before the required time elapses. With the three-
layer sandwich bottom, the accumulated heat energy is transferred into the vessel
even after the heat has been switched off.

The time required for cooking different foods is given in the enclosed table and applies
from the moment pressure builds up in the vessel, which is accompanied by a slight
hissing sound.



OPENING (Figure 6)
RELEASE PRESSURE INSIDE THE VESSEL ENTIRELY BEFORE OPENING THE PRESSURE
COOKER!

Push the operating valve arm down towards the lid surface using a fork or another
suitable tool - steam begins to escape from the valve.

Then pull the arm upwards to vertical position and wait until all steam escapes
- the pressure cooker is ready for opening.

Turn the lid handle over to the "open” position, incline the lid and remove it from
the vessel.

BE ALERT WHEN REDUCING PRESSURE AND OPENING THE PRESSURE COOKER
TO AVOID THE RISK OF SCALDING. NEVER USE EXCESSIVE FORCE WHEN OPENING
THE VESSEL!

MAINTENANCE AND STORAGE

SMEAR THE SEAL BELOW THE UPPER RIM OF THE VESSEL WITH COOKING FAT BEFORE
EACH USE, AT LEAST ONCE A MONTH.

Wash the pressure cooker and wipe dry after each use. Never use aggressive
chemicals, sand-based agents, sharp and hard objects or scourers for cleaning. If
excessively soiled, leave to soak over night in water with detergent.

The pressure cooker vessel is dishwasher safe, the lid is not!

Should white stains due to scale formation appear on the inside surface, use vinegar,
lemon drops or CLINOX cleansing agent for stainless steel to clean them. The white
stains do not affect the functioning of the cookware and are not hazardous
to health. As such they do not represent a fault and cannot be claimed.

When the cooker is overheated, purple to brown stains might appear on the surface.
These stains do not affect correct functioning of the cookware and are not hazardous
for health. As such they do not represent a fault and cannot be claimed.

Do not make any alterations to the operating and safety valves or the pressure cooker
itself. If a part needs to be replaced such as the pressure cooker sealing etc., use solely
original spare parts.

ALWAYS STORE THE PRESSURE COOKER OPEN!

WARRANTY

A 5-year warranty period applies to this product from the date of purchase.
The warranty never covers defects:

- due to improper use incompatible with the INSTRUCTIONS FOR USE

- resulting from unauthorised repairs and alterations to the product or

the use of other than original spare parts

- resulting from an impact or fall.
COMPLAINTS
With justified complaints please contact the retailer you purchased the product from
or directl¥ the Tescoma service centres. For a detailed list of Tescoma service centres
please refer to www.tescoma.com




SAFETY INSTRUCTIONS (under EN 12778)

8.
9.

on A~ wh=

Read the Instructions for use thoroughly before first use.

Never use the pressure cooker for other purposes than cooking meals.
Cheﬁ:k the operating and safety valves for proper functioning prior to
each use.

Handle the pressure cooker with utmost care when cooking; never touch
the hot parts.

Avoid children coming{(near the pressure cooker while cooking.

Fill the pressure cooker to a maximum of 2/3 vessel capacity; when
cooking foods that tend to swell when cooked such as rice, lentils, etc.,
fill the pressure cooker to a maximum of 1/2 vessel capacity. Shake the
vessel before opening when cooking pasta in pressurised environment.
Never cook without water.

Never put meals wrapped in fabric, paper or plastic materials into
the pressure cooker. Never pierce foods that tend to expand in volume such
as ||1(1‘gat with skin, beef tongue, etc. while the skin is enlarged to avoid
scalding.

Do not open the pressure cooker without entirely reducing pressure
inside the vessel. Never apply force when opening the vessel.

Do not put the pressure cooker inside a heated oven and do not use it for
frying in a pressurised environment.

10. Do not intervene in any system within the vessel beyond the Instructions

for use - contact a professional service for repairs and use nothing other
than original spare parts.

ATTENTION!

INTENDED FOR HEAT TREATMENT OF FOODS IN A PRESSURISED ENVIRONMENT.
IMPROPER USE OR MAINTENANCE CAN CAUSE INJURY!




COOKING IN PRESSURE COOKER MAGNUM, COMFORT AND PRAKTIK

TYPE WEIGHT KG WATER IN DL TIME IN MIN
Meat and Poultry

Whole Beef Rumﬁ) 0.5 3 50
Beef Roast / Brisket 0.5 3 40-45
Beef Steak / Roll 0.5 5 30
Smoked Beef Tongue 1 5 30-40
Pork Head 0.5 5 30
Pork Goulash 0.5 5 30
Tripe for Soup 1 12 25-30
Stewed Veal 0.5 3 20
Stewed Lamb 0.5 2.5 20-25
Stewed Mutton 0.5 3 30
Whole Chicken 1 3.5 25-30
Whole Hen 1 10 45
Venison / Game 0.5 3 30-40
Fish and Seafood

Cod Fillet 0.5 1.5 4-5
Mackerel 0.5 1.5 6
Salmon Steak 0.5 1.5 6-8
Pike Steak 0.5 1.5 8
Trout 0.5 1.5 4-5
Shellfish 0.5 1.5 10
Vegetables - Cooked / Steamed

Sliced Potatoes 1 2.5 5-6
Whole Potatoes 2.5 12-14
Green Beans 1 2.5 3-4
Cabbage 1 2.5 3
Sauerkraut 1 2.5 6
Whole Beetroot 0.5 2.5 10-15
Sliced Carrots 0.5 2.5 6
Whole Carrots 0.5 3 8
Rice 0.25 5 6
Dried Beans - Pre-soaked

Lentils 0.3 3 20-30
Beans 0.5 3 40-50
Peas 0.5 2.5 20-30

The stated times are only a guideline; the exact time for cooking depends on the type
of range cooker, default temperature, the kind of meat / vegetable, as well as personal
taste, etc.



WARRANTY CERTIFICATE

A 5-year warrantytperiod applies to this product from the date of purchase. Present
this warranty certificate with a valid purchase receipt. Provision of the warranty does
not Frejudice the purchaser’s rights applicable to the purchase under the special
legal regulations. The warranty period commences on the date of purchase.

Product:

Retailer (trade name and address):

Date of purchase:

Retailer's stamp and signature:

The warranty does not cover:

- improL)er use of the product incompatible with the Instructions for use

- unauthorised repairs of and alterations to the product

- an¥thing other than the original spare parts used in the product

defects resulting from an impact or fall

- gv?yday wear and tear of the product, with the exception of obvious material
efects.

If you feel your complaints are justified, please contact your retailer or a Tescoma
servicing centre directly. For a current list of the servicing centres, please refer to
www.tescoma.com.



@ Schnellkochtopfe MAGNUM, COMFORT und PRAKTIK

Spitzenqualitat - einfacher Gebrauch - leichte Pflege.

Dies sind die Produkte Tescoma - Ihre richtige Wahl. Wir gratulieren Ihnen.

Tescoma MAGNUM, COMFORT und PRAKTIK sind kompakte Schnellkochtopfe, die
das moderne Design und die bewahrte Konstruktion vereinen. Sie zdhlen zu den
Spitzenprodukten unter den Druckkochtopfen dank den verwendeten Materialien und
Technologien.

EIGENSCHAFTEN

Die Schnellkochtopfe Tescoma MAGNUM, COMFORT und PRAKTIK sind aus
erstklassigem rostfreien Edelstahl 18/10 hergestellt - sie garantieren einen
perfekten hygienischen Kochvorgang bei der Zubereitung der Gerichte.

Die massiven Griffe sowie der Deckelgriff sind aus festen Kunststoffen hergestellt,
die beim richtigen Gebrauch nicht hei8 werden.

Die Schnellkochtépfe sind mit zwei voneinander unabhdngigen Ventilen - Arbeits-
und Sicherheitsventil - ausgestattet, die die maximale Sicherheit beim Druckgaren
garantieren.

Der massive Sandwich-Boden (drei Schichten) hat ausgezeichnete Warmeleit-
Eigenschaften, die Enerﬁieersparnis bringen - das Kochen erfolgt bei der niedrigen
Leistungsstufe, der Kochherd kann ausgeschaltet werden, bevor das Gargut fertig
gekocht ist.

Die Schnellkochtopfe Tescoma MAGNUM, COMFORT und PRAKTIK sind fiir alle
Herdarten geeignet - Gas-, Elektro-, glaskeramische sowie Induktionsherde.

Der Arbeitsdruck im KochgefaR wahrend des Kochens betrdgt 0,54 bar.
BESTANDTEILE (Abb. 1)

1. Topf

2. Deckel des Topfes
3. Sicherheitsventil
4. Arbeitsventil

5. Massive Griffe

6. Deckelgriff

7. Dichtung

8. Querstange

GEBRAUCHSANLEITUNG
VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Den Schnellkochtopf und alle Teile vor dem ersten Gebrauch griindlich mit warmem
Wasser mit Reinigungsmittel abwaschen und trockenwischen.

VOR JEDEM GEBRAUCH (Abb. 2)
VOR JEDEM GEBRAUCH DAS ARBEITS- UND SICHERHEITSVENTIL PRUFEN.

Den Biigel des Arbeitsventils in die waagerechte Position bringen und mehrmals
herabdricken.

Der Biigel hat zu federn und frei in die waagerechte Position zuriickzulaufen.




Das Sicherheitsventil mehrmals mit einem geeigneten Werkzeug, z.B. mit Gabel herausziehen.
Das Ventil hat zu federn und frei in die waagerechte Position zurtickzulaufen.

BEFULLEN (Abb. 3)

Maximal zulassiges Befiillen

Bei den Gerichten, die beim Kochen schaumen oder quellen (z.B. Suppen oder
Hiilsenfriichte), ist der Schnellkochtopf max. zu 1/2 des Topfvolumens befiillen!
Bei den Gerichten, derer Volumen beim Kochen unverandert bleibt, ist
der Schnellkochtopf max. zu 2/3 des Topfvolumens befiillen!

Minimal zuldssiges Befiillen
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IM SCHNELLKOCHTOPF NIE OHNE WASSER KOCHEN!

SCHLIESSEN (Abb. 4)
BEACHTEN SIE BEIM SCHLIESSEN DES SCHNELLTOPFDECKELS FOLGENDE HINWEISE:

Den Deckelgriff in die Position ,offen"” klappen, den Deckel kippen und seitlich
in den Schnellkochtopf schieben.

Beide Ende der Querstange auf den oberen Topfrand sitzen lassen. Den Deckelgriff
in die Position ,geschlossen” klappen und berpriifen, ob der Deckel luftdicht auf
dem oberen Topfrand sitzt.

Nach dem SchlieRen auf den Deckelgriff nicht unnitzlich driicken - die Abdichtung kann
beschadigt werden. Die richtige Position des Deckelgriffes beim ganz geschlossenen
Topf ist waagerecht!

KOCHEN (Abb. 5)

ZUM KOCHEN IMMER DIE RICHTIGE GROSSE DER KOCHPLATTE, BZW. DER FLAMME
WAHLEN.

Der Durchmesser der Kochplatte muss gleich oder kleiner als der Durchmesser
des Topfbodens sein!

Der Durchmesser der Topf- und Pfannenbdden sollte mit dem Durchmesser der
jeweiligen Kochstelle tibereinstimmen.

Die Gasflamme darf nie iiber den Rand des Topfbodens hinausragen. Beim
Kochen auf dem Gasherd istimmer das Topfgitter, bzw. die Topfplatte fiir gleichmaRige
Warmeverteilung zu verwenden.

Den richtig befillten und geschlossenen Topf auf den Herd setzen und den Kochherd
auf die maximale, bzw. auf die hohere mittlere Leistungsstufe einstellen.

ACIi|1TUNG! Der Biigel des Arbeitsventils muss in der waagerechten Position
stehen.

Nach 2 - 5 Minuten (abhéngig vom Kochherd und dem Fiillstand des Topfes) entsteht
Druck im Topf. Der Dampf tritt mit leisem Zischen aus dem Arbeitsventil aus. Nun
den Kochherd auf niedrigere Leistungsstufe zuriickschalten, damit aus dem Ventil
nur mdglichst kleine Dampfmenge austritt und das leise Zischen zu héren ist - iiblich ist
die Leistungsstufe des Kochherdes 1 - 2 geniigend.

Den Kochherd frither abschalten, bevor das Gargut fertig ist. Aufgrund
des warmeleitfahigen Drei-Schicht-Topfbodens wird die Warme auch nach



der Ausschaltung des Kochherdes ins Kochgeschirr tibergegeben.

Die Garzeit fiir einzelne Lebensmittel ist der beiliegenden Tabelle zu entnehmen
und gilt ab Zeitpunkt, wenn im Topf Druck entsteht und das schwache Zischen zu héren
ist.

OFFNEN (Abb. 6)

VOR DEM OFFNEN DES SCHNELLKOCHTOPFES GANZ DEN DRUCK IM TOPF ABBAUEN!

Mit Gabel, bzw. mit einem anderen Werkzeug den Biigel des Arbeitsventils
mehrmals herabdriicken - aus dem Ventil tritt Dampf aus.

Danach den Biigel in die senkrechte Position bringen und abwarten, bis Dampf ganz
austritt - der Schnellkochtopf kann jetzt ge6ffnet werden.

Den Deckelgriff in die Position ,offen” geben, den Deckel neigen und vom Topf
abnehmen.

MIT MAXIMALER SORGFALTIGKEIT BEI DRUCKREDUZIERUNG UND BEIM OFFNEN DES
SCHNELLKOCHTOPFES ARBEITEN - VERBRUHUNGSGEFAHR. DEN SCHNELLKOCHTOPF
NIE MIT GEWALT OFNNEN!

PFLEGE UND AUFBEWAHRUNG

VOR JEDEM GEBRAUCH - JEDOCH MIND. 1x MONATLICH - IST DIE DICHTUNG UNTER
DEM OBEREN TOPFRAND MIT EINEM SPEISEFETT ZU SCHMIEREN.

Den Schnellkochtopf nach jedem Gebrauch griindlich abwaschen und
trockenwischen. Keine aggressiven Chemikalien, Reinigungsmittel mit Scheuersand,
sowie keine scharfen und harten Gegenstande oder Topfkratzer verwenden.

Der Topf ist spiilmaschinengeeignet, der Deckel jedoch nicht!

Treten im Topf weiBe Flecken (Kesselstein) auf, kann man es mit Essig, einigen Tropfen
Zitronensaft, bzw. mit speziellem Reinigungsmittel fir rostfreies Kochgeschirr -
Reinigungsmittel CLINOXreinigen. Die weiBBen Fleckenbeeintrachtigenkeinesfalls
die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit des Schnellkochtopfes, stellen
keine Produktmaéngel dar und kénnen nicht beanstandet werden.

Im Falle der Uberhitzung des Topfes kann die Oberfldche violett bis braun verfarbt
werden. Diese Verférbunﬁ( beeintréchtigt keinesfalls die Funktion oder Gesundheits-
freundlichkeit des Schnellkochtopfes, stellt keinen Produktmangel dar und kann nicht
beanstandet werden.

Keine Eingriffe auf dem Arbeits- und Sicherheitsventil, bzw. auf dem Topf vornehmen.
Ist es notwendig, einige Teile, z.B. Dichtung usw. zu ersetzen, sind ausschlieBlich
originelle Ersatzteile zu verwenden.

DER SCHNELLKOCHTOPF IST IMMER OFFEN AUFZUBEWAHREN!

GARANTIE

Fur dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 5 Jahren ab Verkaufsdatum gewdhrt.
Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf folgende Falle:

- Produktnutzung entgegen der GEBRAUCHSANLEITUNG

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt, Einsatz
von nicht originellen Ersatzteilen

- StoR- oder Sturzbeschadigungen.




BEANSTANDUNG

Bei berechtigten Beanstandungen wenden Sie sich bitte an lhren Handler, bei dem
Sie das Produkt gekauft haben, bzw. an die Servicestellen Tescoma. Die aktuelle Liste
finden Sie auf www.tescoma.cz

SICHERHEITSHINWEISE (gem. EN 12778)

1
2
3
4,
5
6

9.

10.

. Vor dem ersten Gebrauch sorgfiltig die Gebrauchsanleitung lesen.
. Den Schnellkochtopf nur zum Kochen der Lebensmittel, nicht zum anderen

Zweck verwenden.

. Vor jedem Gebrauch die Funktionsfihigkeit der Arbeits- und

Sicherheitsventile iiberpriifen.
Wéhrend des Kochvorgangs héchstens umsichtig mit den Schnellkochtopf
handhaben, die heiBen Teile nie beriihren.

. Den Schnellkochtopf beim Kochen von der Reichweite der Kinder

aufbewahren.

. Den Schnellkochtopf max. zu 2/3 des Topfvolumens befillen, bei

der Zubereitung der Gerichte, die beim Kochen quellen (Reis,
Hiilsenfriichte, Teigwaren usw.) ist der Schnellkochtopf max. zu 1/2 des

'[o'gfvolumens zu befiillen. Beim Druckkochen der Teigwaren vor dem
Offnen mit dem Schnellkochtopf schiitteln. Nie ohne Wasser kochen.

In den Schnellkochtopf keine im Gewebe, Papier, bzw. im Kunststoff
epackten Lebensmittel geben. Die Gerichte, die beim Kochen quellen
?z.B. Fleisch mit Haut, Rindzunge usw.), nie durchstechen, wenn die Haut
gequollen ist - Verbrithungsgefahr.

Den Schnellkochtopf nie 6ffnen, wenn der Innendruck nicht reduziert

worden ist. Den Schnellkochtopf nie mit Gewalt 6ffnen.

Den Schnellkochtr;pf in den vorgeheizten Backofen nicht geben,
der Schnellkochtopf ist nicht zum Druckbraten vorgesehen.

Keine iiber den Rahmen der Gebrauchsanleitung hinausgehenden
Eingriffe im Schnellkochtopf vornehmen - immer autorisierte
Servicestellen kontaktieren, nur originelle Ersatzteile verwenden.

ACHTUNG!

ZUM DRUCKGAREN DER GERICHTE VORGESEHEN. FALSCHE ANWENDUNG
ODER PFLEGE KONNEN ZUR VERLETZUNG FUHREN!




KOCHEN IN DEN SCHNELLKOCHTOPFEN MAGNUM, COMFORT UND PRAKTIK

LEBENSMITTEL GEWICHT IN KG  WASSER IN DL ZEIT IN MIN
Fleisch und Gefliigel

Hinteres Rindfleisch, nicht geschnitten 0,5 3 50
Vorderes Rindfleisch, nicht geschnitten 0,5 3 40-45
Rindfleischscheiben / Rouladen 0,5 5 30
Gerducherte Rindszunge 1 5 30-40
Schweine-Wellfleisch 0,5 5 30
Schweinegulasch 0,5 5 30
Kuttelflecken 1 12 25-30
Kalbfleisch, geschmort 0,5 3 20
Lammfleisch, geschmort 0,5 2,5 20-25
Schaffleisch, geschmort 0,5 30
Huhn, nicht transchiert 1 3,5 25-30
Henne, nicht transchiert 1 10 45
Wildbret 0,5 3 30-40
Fische und Meeresfriichte

Kabeljaufilet 0,5 1,5 4-5
Makrele 0,5 1,5 6
Lachs - Steak 0,5 1,5 6-8
Hecht - Steak 0,5 1,5 8
Forelle 0,5 1,5 4-5
Muscheln 0,5 1,5 10
Gemiise gekocht / gediinstet

Kartoffeln, geschnitten 1 2,5 5-6
Kartoffeln, ganze Knollen 1 2,5 12-14
Griine Bohnen 1 2,5 3-4
Kopfkohl 1 2,5 3
Sauerkraut 1 2,5 6
Rote Riibe - ganze Knollen 0,5 2,5 10-15
Méhre, geschnitten 0,5 2,5 6
Méhre, ganz 0,5 3 8
Reis 0,25 5 6
Hiilsenfriichte, getrocknet - vor dem Kochen eingeweicht

Linsen 0,3 3 20-30
Bohnen 0,5 3 40-50
Erbsen 0,5 2,5 20-30

Die angegebene Garzeit gilt nur als Anhaltsangabe, die genaue Kochzeit ist vom
Herd, der Ausgangstemperatur, der gekochten Lebensmittel, bzw. von dem individuellen
Geschmack usw. abhéngig.



GARANTIESCHEIN

Fir dieses Produkt wird eine Garantiefrist von 5 Jahren ab Kaufdatum gewahrt. Der
vorliegende Garantieschein ist mit einer giiltigen Quittung tiber Kauf des Produktes
vorzulegen. Mit der Garantiegewdhrung bleiben die nach den rechtlichen Sondervor-
schriften gewahrten Rechte des Kaufers beziiglich des Sachkaufs unberiihrt. Die Garan-
tiefrist beginnt am Kauftage zu laufen.

Produkt:

Verkéufer (Handelsname, Anschrift):

Verkaufsdatum:

Stempel und Unterschrift des Verkaufers:

Die Garantie erstreckt sich auf folgende Falle nicht:

- Produktnutzung entgegen der Gebrauchsanleitung

- Nichtautorisierte Reparaturen und Anderungen am Produkt

- Nicht-Original-Ersatzteile am Produkt

- StoR- oder Sturzbeschadigungen, nicht fachgerechte Handhabun

- Ublicher NutzungsverschleiR, mit Ausnahme von offenen Materialfehlern.

Die berechtigte Beanstandung ist beim Handler, bei dem Sie das Produkt gekauft
haben, bzw. direkt in den Servicestellen Tescoma geltend zu machen. Die aktuelle Liste
der Servicestellen finden Sie auf www.tescoma.com.



@ Marmites a pression MAGNUM, COMFORT et PRAKTIK

Qualité exceptionnelle - usage simple - entretien facile.
Tels sont les produits Tescoma - le meilleur choix. Félicitations.

Tescoma MAGNUM, COMFORT et PRAKTIK sont des marmites a pression compactes
unissant un design moderne a une construction éprouvée. Grace a l'utilisation
de matériaux et de technologies, elles se classent parmi les meilleures des marmites
a pression.

CARACTERISTIQUES

Les marmites a pression Tescoma MAGNUM, COMFORT et PRAKTIK sont fabriquées
en acier inoxydable 18/10 de haute qualité, qui assure un milieu parfaitement
hygiénique pour la préparation des aliments.

Les poignées massives y compris celle du couvercle sont fabriquées en matiére
plastique a haute résistance qui, en cas d'utilisation correcte, ne s'échauffe pas.

Les marmites a pression sont équipées de deux sourapes indépendantes -
de travail et de sécurité - assurant la sécurité absolue lors de la préparation
d'aliments sous pression.

Le fond a trois couches en sandwich a une excellente capacité d'accumulation
thermique, ce qui entraine une économie d‘énergie - la cuisson se déroule avec une
Fuissance réduite et il est méme possible d‘arréter la cuisiniére quelque temps avant
a fin de la cuisson.

Les marmites a pression Tescoma MAGNUM, COMFORT et PRAKTIK conviennent a tous
les types de cuisiniéres - a gaz, électriques, vitrocéramiques et a induction.

La pression de travail dans le récipient est de 0.54 bar en cours de cuisson.

DESCRIPTION (Figure 1)

1. Marmite

2. Couvercle

3. Soupape de sécurité
4. Soupape de travail

5. Poignees massives

6. Poignée du couvercle
7. Joint

8. Entretoise

MODE D'EMPLOI
AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Avant la premiére utilisation, veuillez nettoyer la marmite a pression et tous ses
éléments avec de I'eau chaude et du détergent avant de sécher parfaitement.

AVANT CHAQUE UTILISATION (Figure 2)

AVANT CHAQUE UTILISATION, VEUILLEZ CONTROLER LES SOUPAPES DE SECURITE
ET DE TRAVAIL.

Placer le bras de la soupape de travail en position horizontale et appuyer plusieurs
fois vers le bas. Ce bras doit faire ressort et revenir dans sa position de départ.




Tirer la soupape de sécurité plusieurs fois vers le haut avec un instrument
convenable, par exemple une fourchette. Cette soupape doit faire ressort et revenir
dans sa position de départ.

REMPLISSAGE (Figure 3)

Remplissage maximal autorisé

Pour les aliments qui ont tendance a mousser ou gonfler en cours de cuisson
(par exemple les soupes et les féculents), remplir la marmite au maximum a la moitié
e sa contenance !

Pour les autres aliments gui ne changent pas de volume en cours de cuisson, remplir
la marmite au plus aux deux tiers de sa contenance !

Remplissage minimum autorisé
1dl
NE JAMAIS CUIRE DES ALIMENTS SANS Y AJOUTER DE L'EAU !

FERMETURE (Figure 4)

POUR LA FERMETURE DU COUVERCLE, RESPECTER A LA LETTRE LES INSTRUCTIONS
SUIVANTES :

Basculer la poignée du couvercle en position «ouvert», incliner le couvercle et I'insérer
dans la marmite par le coté.

Laisser reposer les deux extrémités de I'entretoise sur le bord de la marmite. Basculer
la poignée du couvercle en position «fermé» et s'assurer que le joint est placé
exactement sur le bord supérieur de la marmite.

Apreés la fermeture, ne pas appuyer inutilement sur la poignée du couvercle — risque
de perte d'étanchéité. La position correcte de la poignée du couvercle apres fermeture
est horizontale !

CUISSON (Figure 5)
TOUJOURS CHOISIR UN BEC OU UNE PLAQUE CHAUFFANTE ADAPTEE A LA TAILLE
DE LA MARMITE.

Le diamétre de la plaque doit étre égal ou inférieur au diamétre du fond
de la marmite !

La flamme ne peut dépasser le bord du fond de la marmite. En cas de cuisson
au gaz, utiliser toujours un intermédiaire (filet métallique ou plaque).

La marmite a pression, correctement remplie et fermée, sera déposée sur la cuisiniére
a la puissance maximale ou presque maximale.

ATTENTION ! Le bras de la soupape de travail doit étre en position
horizontale.

Aprés 2 a 5 minutes (selon la puissance choisie et le remplissage de la marmite),
la pression commence a se former a I'intérieur. La soupape de travail émet un faible
sifflement signalant la sortie de la vapeur. A ce moment, diminuer la puissance
pour que la soupape émette le plus faiblement possible - d'habitude il s'agit des
puissances 1 ou 2.

Arréter la cuisiniére avant la fin de la cuisson. Grace au fond en sandwich a triple
épaisseur, |'énergie thermique accumulée est encore fournie au contenu méme apres
cet arrét.



La durée de cuisson de différents aliments est reprise dans le tableau joint et se mesure
a partir du début du sifflement de la soupape de travail.

OUVERTURE (Figure 6)
AVANT D'OUVRIR LA MARMITE, FAIRE TOMBER LA PRESSION A L'INTERIEUR !

Avec une fourchette ou tout autre instrument convenable, appuyer plusieurs fois
sur le bras de la soupape de travail sur le dessus du couvercle - la soupape laisse
la vapeur s'échapper.

Placer ensuite le bras de la soupape en position verticale et attendre que toute
la vapeur s'échappe - la marmite est préte a étre ouverte.

Basculer la poignée du couvercle en position «ouvert», basculer le couvercle
et I'enlever.

VEUILLEZ ACCORDER UNE ATTENTION PARTICULIERE A LA LIBERATION DE LA VAPEUR
ET A 'OUVERTURE DE LA MARMITE - RISQUE DE BRULURES. NE JAMAIS OUVRIR UNE
MARMITE A PRESSION PAR LA FORCE.

ENTRETIEN ET RANGEMENT

AVANT CHAQUE UTILISATION - AU MOINS UNE FOIS PAR MOIS - LUBRIFIER LE JOINT
DU COUVERCLE AVEC DE LA GRAISSE ALIMENTAIRE.

Apres chaque utilisation, bien nettoyer et sécher la marmite a J)ression. Pour le
nettoYage, ne pas utiliser de produits chimiques agressifs ou abrasifs, d'objets durs ni de
la paille de fer. En cas de besoin, laisser tremper avec une solution de détergent.La marmite
a pression elle-méme peut étre nettoyée au lave-vaisselle, mais pas le couvercle !

Si des dépots de calcaire apparaissent a l'intérieur de la marmite, il est possible
de les éliminer au vinaigre, au jus de citron ou avec le produit spécial de nettoyage
pour l'acier inoxydable CLINOX. Ces taches blanches ne sont pas toxiques
et n‘'empéchent pas le bon fonctionnement; elles ne peuvent faire I'objet
d‘aucune réclamation.

En cas de surchauffe peuvent apparaitre des taches colorées de teinte brun a violet.
Ces taches ne sont pas toxiques et n‘empéchent pas le bon fonctionnement; elles
ne peuvent faire I'objet d'aucune réclamation.

Ne jamais modifier les soupapes de travail et de sécurité. S'il est nécessaire d'échanger
certains éléments (par exemple le joint d'étanchéité), utiliser exclusivement des
piéces de rechange d’origine.

RANGER LA MARMITE A PRESSION SANS LA FERMER.

GARANTIE

Ce produit est couvert par une garantie de 5 ans prenant cours le jour de l'achat.
La garantie ne couvre toutefois pas les cas suivants :

- le produit a été utilisé en opposition avec le MODE D'EMPLOI;

- des réparations ou modifications non autorisées ont été apportées au
roduit ou des piéces de rechange autres que d‘origine ont été utilisées;

- es dommages réclamés sont la suite d'un choc ou d'une chute.

RECLAMATIONS
Veuillez déposer votre réclamation auprés du vendeur chez qui vous avez acheté

ce produit ou dans les centres de service Tescoma. Leur liste est disponible sur le site
Internet na www.tescoma.com




CONSIGNES DE SECURITE (selon EN 12778)

9.

. Avant la premiére utilisation, veuillez lire le Mode d'emploi.
- Ne pas utiliser la marmite a pression a des fins autres que la cuisson

d‘aliments.

. Avant chaque utilisation, veuillez controler le fonctionnement des

1
2
3
4,
5
6

soupapes de travail et de sécurité.
En cours de cuisson, soyez prudents lors de toute manipulation de la
marmite a pression, ne touchez jamais les parties chaudes.

. En cours de cuisson, tenez les enfants a distance suffisante

de la marmite a pression.

. Remplissez la marmite a pression au plus a la contenance nominale

des 2/3 de la contenance totale; pour les aliments qui augmentent
de volume a la cuisson (riz, féculents, pates, etc...), remplissez
au maximum a la moitié de la contenance totale. Agitez la marmite
a pression avant l'ouverture lors de la cuisson de pates. Ne cuisez jamais
sans eau.

Ne cuisez pas des aliments emballés dans du textile, du papier ou autres
emballages en plastique. Certains aliments augmentent de volume
grar exemple la viande avec peau, la langue de beeuf); ne piquez jamais
ans de tels aliments tant que la peau est tendue - risque de projections
d‘eau bouillante.

N'ouvrez jamais la marmite a pression tant que la pression
n‘a pas été éliminée. N'ouvrez jamais une marmite a pression par
la force.

Ne ‘)Iacez jamais une marmite a pression dans un four chaud et ne
I'utilisez pas pour rétir sous pression.

10. N'effectuez jamais aucune intervention au-dela des spécifications

du mode d’emJ)Ioi - confiez les réparations a un spécialiste, utilisez
exclusivement des piéces de rechange d’origine.

ATTENTION !
SERT_UNIQUEMENT A LA PREPARATION THERMIQUE D'ALIMENTS SOUS

PRESSION. TOUTE UTILISATION OU REPARATION INCORRECTE PEUT ETRE

SOURCE DE BLESSURES.




TEMPS DE CUISSON DANS LES MARMITES A PRESSION MAGNUM, COMFORT ET PRAKTIK

TYPE POIDS (kg) EAU (dl) TEMPS (min)
Viandes et volaille

Roast-beef - entier 0,5 3 50
Roti de beeuf - entier 0,5 3 40-45
Tranches ou roulades de boeuf 0,5 5 30
Langue de boeuf, fumée 1 5 30-40
Roti de porc 0,5 5 30
Carbonades de porc 0,5 5 30
Tripes, pour le potage 1 12 25-30
Roti de veau - entier 0,5 3 20
Roti d'agneau 0,5 2,5 20-25
Roti de mouton 0,5 30
Poulet, non découpé 1 3,5 25-30
Poule, non découpée 1 10 45
Gibier 0,5 3 30-40
Poissons et fruits de mer

Morue - filet 0,5 1,5 4-5
Maquereau 0,5 1,5 6
Darne de saumon 0,5 1,5 6-8
Darne de brochet 0,5 1,5 8
Truite 0,5 1,5 4-5
Moules, coquillages 0,5 1,5 10
Légumes cuits a la vapeur

Pommes de terre, découpées 1 2,5 5-6
Pommes de terre, entiéres 1 2,5 12-14
Haricots verts 1 2,5 3-4
Chou frais 1 2,5 3
Choucroute 1 2,5 6
Betterave rouge, entiere 0,5 2,5 10-15
Carotte, découpée 0,5 2,5 6
Carotte, entiére 0,5 3 8
Riz 0,25 5 6
Farineux secs - trempés a l'avance

Lentilles 0,3 3 20-30
Haricots 0,5 3 40-50
Pois 0,5 2,5 20-30

Les temps ne sont qu'indicatifs, la durée exacte de la cuisson dépendant du type de
cuisiniére, de la température initiale et du type d'aliment, sans tenir compte des préfé-
rences individuelles.



BON DE GARANTIE

Ce produit est couvert par une garantie de cinq ans a dater de la vente. Veuillez
présenter ce bon de garantie accompagné du document d‘achat. La garantie n'entrave
aucunement les droits de I'acheteur, liés a I'achat de marchandises selon les prescrip-
tions légales en vigueur. Le délai de garantie prend cours a la date de I'achat.

Produit:

Vendeur (appellation commerciale et adresse):

Date de la vente:

Cachet et signature du vendeur:

La garantie ne concerne toutefois pas les cas suivants :

- le produit a été utilisé autrement que selon le mode d‘emploi ;

- le produit a fait I'objet de réparations ou modifications non autorisées ;

- des pieces de rechange autres que des piéces originales ont été utilisées sur
le produit ;

- les dommages résultent d'un coup ou d'une chute ;

- le produit a été soumis a usure normale par utilisation, a I'exception des défauts
matériels visibles.

Veuillez déposer votre réclamation auprés du vendeur chez lequel vous avez acheté
le produit ou directement dans les centres de service de Tescoma. La liste actualisée
des centres de service se trouve sur le site www.tescoma.com.



@ Pentole a pressione MAGNUM, COMFORT e PRAKTIK

Qualita al top - facile da utilizzare - facile da conservare.
Prodotti Tescoma - la giusta scelta. Congratulazioni.

Le pentole a pressione MAGNUM, COMFORT e PRAKTIK combinano un design moderno
con una testata fabbricazione. Grazie all'utilizzo di materiali e tecnologie si collocano tra
le pentole a pressione di migliore qualita.

CARATTERISTICHE

Le pentole a pressione Tescoma MAGNUM, COMFORT e PRAKTIK sono J)rodotte
in acciaio inossidabile 18/10 di alta qualita per cucinare carni in condizioni di
perfetta igiene.

Le solide impugnature ed il manico del coperchio sono prodotti in plastica
resistente che non brucia se si utilizza in modo corretto.

Le pentole a pressione sono provviste di due valvole indipendenti - una valvola
di esercizio ed una di sicurezza - che garantiscono un alto livello di sicurezza nella
preparazione dei cibi.

Il solido triplo fondo sandwich & eccellente per la sua proprieta di trattenimento

del calore per un risparmio energetico - si puo cucinare a bassa fiamma e spegnere
la fonte di calore prima di ultimare Ta cottura.

Le pentole a pressione Tescoma MAGNUM, COMFORT e PRAKTIK sono adatte a tutti i tipi
di cottura - gas, elettrico, vetro-ceramica e induzione.

La pressione di esercizio nella pentola durante la cottura é 0,54 atm.
DESCRIZIONE (Figura N. 1)

1. Pentola a pressione
2. Coperchio pentola a pressione
3. Valvola di sicurezza
4. Valvola di esercizio
5. Impugnature solide
6
7
8

. Manico del coperchio
. Guarnizione
. Traversa

ISTRUZIONI PER L'USO
PRIMO UTILIZZO

Al primo utilizzo, lavare la pentola a pressione e tutte le sue parti accuratamente
con acqua calda e detergente e asciugare strofinando.

AD OGNI UTILIZZO (Figura N. 2)
ISPEZIONARE LE VALVOLE DI ESERCIZIO E DI SICUREZZA PRIMA DI OGNI UTILIZZO.

Posizionare la levetta della valvola di esercizio orizzontalmente e premere
ripetutamente verso il basso.

La levetta deve scattare e ritornare liberamente in posizione orizzontale.

Tirare la valvola di sicurezza ripetutamente verso l'alto utilizzando un utensile
appropriato, una forchetta per esempio.




La valvola deve scattare e ritornare liberamente nella posizione originale.

RIEMPIMENTO (Figura N. 3)

Massimo riempimento ammissibile

Riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 1/2 recipiente con cibo che
tende a spumeggiare o a gonfiarsi scaldandosi (come zuppe o lenticchie)!

Riempire fino ad un massimo di 2/3 del recipiente con cibo che non cambia volume
scaldandosi.

Riempimento minimo ammissibile

1dl

MAI CUCINARE IN UNA PENTOLA A PRESSIONE SENZA ACQUA!

CHIUSURA (Figura N. 4)
SEGUIRE ATTENTAMENTE LE SEGUENTI ISTRUZIONI NEL CHIUDERE IL COPERCHIO
DELLA PENTOLA A PRESSIONE:

Porre il manico del coperchio in posizione “open”; inclinare il coperchio e inserirlo
nella pentola lateralmente.

Lasciare che entrambe le estremita della traversa si fissino al bordo superiore della
pentola. Ruotare il manico del coperchio nella posizione “closed” e assicurasi che
Il coperchio sia sigillato ermeticamente al bordo superiore della pentola.

Dopo aver chiuso, evitare eccessiva pressione sul manico affinché non si comprometta
la futura ermeticita. La corretta posizione del manico se completamente chiuso
¢ orizzontale!

COTTURA (Figura N. 5)

SELEZIONARE SEMPRE LA FONTE DI CALORE PIU APPROPRIATA PER CUCINARE.
Il diametro deve essere uguale o piu piccolo rispetto al fondo della pentola!
La fiamma non deve mai espandersi oltre il fondo della pentola.

Posizionare la pentola giustamente riempita e chiusa sulla fonte di calore regolata
al massimo o a media fiamma.

ATTENZIONE! La levetta della valvola di esercizio deve essere in posizione
orizzontale.

Dopo 2 - 5 minuti (dipende dal tipo di fonte di calore utilizzata e dal riempimento della
pentola), la pressione aumenta all'interno della pentola. Il vapore comincia ad uscire
dalla valvola di esercizio, emettendo un debole fischio. Quindi abbassare la fonte
di calore fino a che solo una piccola quantita di vapore fuoriesce dalla valvola ed
il fischio si indebolisce ulteriormente; & sufficiente regolare la fonte di calore sulle
prime posizioni.

Spegnere la fonte di calore in anticipo rispetto al tempo stimato. Grazie al triplo
fondo sandwich |'energia di calore accumulata si trasferisce sulla pentola anche
a fuoco spento.

Il tempo richiesto per la cottura dei diversi cibi & spiegato nella tabella allegata
e si applica dal momento in cui la pressione aumenta all'interno della pentola,
accompagnata da un debole fischio.




APERTURA (Figura N. 6)
RILASCIARE COMPLETAMENTE LA PRESSIONE ALL'INTERNO DELLA PENTOLA PRIMA DI
APRIRE LA PENTOLA A PRESSIONE!

Premere la levetta della valvola di esercizio verso la superficie del coperchio
utilizzando una forchetta o un utensile simile - il vapore comincera ad uscire dalla
valvola.

Quindi tirare la levetta verso I'alto in posizione verticale e attendere fino a che tutto
il vapore sia fuoriuscito - a questo punto la pentola a pressione & pronta per essere
aperta.

Portare il manico del coperchio nella posizione “open”, inclinare il manico e rimuoverlo
dalla pentola.

FARE ATTENZIONE A QUANDO SI RIDUCE LA PRESSIONE E NELL'APERTURA DELLA
PENTOLA A PRESSIONE PER EVITARE IL RISCHIO DI SCOTTATURE. NON FORZARE
ECCESSIVAMENTE NELL'APRIRE LA PENTOLA!

MANUTENZIONE E CONSERVAZIONE

UNGERE LA GUARNIZIONE SOTTO IL BORDO SUPERIORE DELLA PENTOLA CON GRASSO
DA CUCINA PRIMA DI OGNI USO, ALMENO UNA VOLTA AL MESE.

Lavare la pentola a pressione e asciugarla strofinando dopo ogni utilizzo. Mai
utilizzare agenti chimici aggressivi, a base di sabbia, oggetti taglienti o pagliette
per pulire. Se eccessivamente sporca, lasciare in ammollo una notte in acqua
e detergente.

La pentola a pressione & lavabile in lavastoviglie, il coperchio no!

Dovessero comparire sulla superficie interna macchie bianche dovute alla formazione
di incrostazioni, utilizzare aceto, gocce di limone o I'agente di pulizia CLINOX per
acciaio. Le macchie bianche non compromettono il funzionamento della
pentola e non sono pericolose per la salute. Non rappresentano difetto ne
motivo di reclamo.

Ad alta temperatura, possono comparire macchie viola/marroni sulla superficie. Queste
macchie non compromettono il funzionamento della pentola e non sono pericolose per
la salute. Non rappresentano difetto ne motivo di reclamo.

Non modificare le valvole di esercizio e di sicurezza o la pentola a pressione. Se
€ necessario sostituire una parte come per esempio la guarnizione, ecc. utilizzare
unicamente parti di ricambio originali.

RIPORRE SEMPRE LA PENTOLA A PRESSIONE APERTA!
GARANZIA

Questo prodotto ha una garanzia di 5 anni valida dalla data di acquisto.
La garanzia non copre i sequenti difetti:

- danno dovuto ad un uso improprio non compatibile alle INSTRUZIONI
D'USO
- danno risultante da riparazioni al prodotto non autorizzate o dall’'uso
di parti di ricambio non originali
- danno risultante da impatto o caduta.
RECLAMI

Se avete reclami giustificati contattate il rivenditore da cui avete acquistato il
prodotto.




ISTRUZIONI D'USO (come da EN 12778)

o v A W=

9.

10.

Leggere le Istruzioni d'uso attentamente prima di utilizzare il prodotto.
Mai utilizzare la pentole a pressione per altri usi se non cucinare cibo.
Controllare il corretto funzionamento delle valvole d'esercizio
e di sicurezza ad ogni utilizzo.

Maneggiare la pentola a pressione con particolare cura quando si cucina;
mai toccare le parti calde.

Evitare che bambini vengano a contatto con la pentola a pressione
durante la cottura.

Riempire la pentola a Eressione al massimo per 2/3 della capacita della
pentola; se si cucina cibo tendente a gonfiarsi come riso, lenticchie, ecc.,
riempire la pentola a pressione fino ad un massimo di 1/2. Agitare
la pentola prima di aprire se si é cucinato pasta. Mai cuocere senza acqua.
Mai mettere cibo avvolto in tessuto, carta o materiale plastico nella
pentola a pressione. Mai forare cibi che tendono ad aumentare il volume
come carne con pelle, lingua di manzo, ecc. per evitare scottature.

Non aprire la I;I)entola a pressione senza aver ridotto interamente
la pressione all'interno della pentola. Mai forzare eccessivamente
nell’aprire la pentola.

;\Ign mettere la pentola a pressione in forno caldo e non utilizzare per
riggere.

Noglgintervenire in alcun modo sulla pentola a pressione - contattare
il personale di servizio competente e utilizzare unicamente ricambi
originali.

ATTENZIONE!
DA UTILIZZARSI PER CUCINARE CIBI IN PRESENZA DI PRESSIONE.

UN USO IMPROPRIO PUO RECARE DANNO.




CUCINARE CON LA PENTOLA A PRESSIONE MAGNUM, COMFORT E PRAKTIK

TIPO PESO KG ACQUAINDL  TEMPO IN MIN
Carne e pollame

Intero Culaccio di Manzo 0,5 3 50
Arrosto di Manzo 0,5 3 40-45
Bistecca di Manzo / Arrotolato 0,5 5 30
Lingua di Manzo 5 30-40
Testina di Maiale 0,5 5 30
Goulash di Maiale 0,5 5 30
Trippa 1 12 25-30
Vitello Stufato 0,5 3 20
Agnello Stufato 0,5 2,5 20-25
Capretto Stufato 0,5 30
Pollo 1 3,5 25-30
Gallina 1 10 45
Selvaggina 0,5 3 30-40
Pesce e Frutti di mare

Filetto di Merluzzo 0,5 1,5 4-5
Sgiombro 0,5 1,5 6
Filetto di Salmone 0,5 1,5 6-8
Filetto di Luccio 0,5 1,5 8
Trota 0,5 1,5 4-5
Frutti di mare 0,5 1,5 10
Verdure - Cucinate / Al vapore

Patate a fette 1 2,5 -6
Patate intere 1 2,5 12-14
Fagiolini 1 2,5 3-4
Cavoli 1 2,5 3
Crauti 1 2,5 6
Barbabietole 0,5 2,5 10-15
Carote a fette 0,5 2,5 6
Carote intere 0,5 3 8
Riso 0,25 5 6
Legumi

Lenticchie 0,3 3 20-30
Fagioli 0,5 3 40-50
Piselli 0,5 2,5 20-30

| tempi stimati sono indicativi; il tempo esatto di cottura dipende dalla fonte di calore,
dalla temperatura, dal tipo di carne / verdura, cosi come dal gusto soggettivo, ecc.



CERTIFICATO DI GARANZIA

Questo prodotto & garantito per 5 anni dalla data di acquisto. Presentare questo cer-
tificato di garanzia unitamente alla ricevuta di acquisto. Le condizioni della garanzia
non pregiudicano i diritti dell'acquirente derivanti dall’applicazione delle leggi vigenti
in materia. La garanzia decorre dalla data di acquisto.

Prodotto:

Rivenditore (ragione sociale ed indirizzo):

Data di acquisto:

Timbro e firma del rivenditore:

La garanzia non copre:

- uso improprio incompatibile con le istruzioni d'uso

- riparazioni od alterazioni del prodotto non autorizzate

- utilizzo di parti di ricambio non originali

- difetti conseguenti a cadute od urti

- usura causata dall'utilizzo quotidiano / frequente, con eccezione di evidenti difetti nei
componenti.

Se avate reclami giustificati contattate il vostro rivenditore o direttamente un centro di
assistenza Tescoma. Per avere I'elenco aggiornato dei centri di assistenza, visitare il ns.
sito www.tescoma.com.



@ Ollas a presion MAGNUM, COMFORT y PRAKTIK

Alta calidad - facil uso - facil mantenimiento.
Productos Tescoma - la eleccion acertada. Enhorabuena.

Tescoma MAGNUM, COMFORT y PRAKTIK son ollas a presién compactas que combinan
el disefio moderno con un funcionamiento probado. Gracias a los materiales y a la
tecnologia empleada se encuentran entre las mejores ollas a presion.

CARACTERISTICAS

Las ollas a presion Tescoma MAGNUM, COMFORT y PRAKTIK estan fabricadas en acero
inoxidabe 18/10 de gran calidad proporcionando un perfecto y saludable entorno
para la coccion de alimentos.

Tanto las sélidas asas como el mango de la tapa estan fabricadas con resistente
material plastico que no quema si se utiliza de forma adecuada.

Las ollas a presion estan provistas de dos valvulas independientes - una
de contrapeso y otra depresora - que garantizan el maximo nivel de seguridad
cuando se cocinan alimentos a presion.

El sélido fondo sandwich de triple capa de grosor tiene excelentes propiedades
de acumulacion de calor, lo cual le ayuda a economizar energia - la placa
se puede apagar antes de que se haya terminado de cocinar, e incluso sigue siendo
eficaz si se reduce a fuego bajo.

Lasollasapresion Tescoma MAGNUM, COMFORTy PRAKTIK sonapropiadas paratodotipo
de cocinas - gas, eléctrica, vitroceramica e induccion.

La presion en el interior de la olla durante el proceso de coccion es de 0,54 bars.

DESCRIPCION (Figura 1)

. Cuerpo de la olla a presion
. Tapa de la olla a presion

. Valvula depresora

. Vélvula de contrapeso

. Asas sélidas

6. Mango de la tapa

7. Goma de silicona

8. Pieza cruzada
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INSTRUCCIONES DE USO
ANTES DE USAR

Antes de usar, lavar la olla a presion y todos sus componentes minuciosamente
con agua templada y detergente y secar bien.

ANTES DE CUALQUIER USO (Figura 2)

COMPROBAR LA VALVULA DE CONTRAPESO Y DEPRESORA ANTES DE CADA USO.
Colocar el piston de la valvula de contrapeso horizontalmente y pulsar repetidas
veces hacia abajo. El piston debe saltar y volver libremente a la posicion horizontal.

Apretar la vélvula de contrapeso repetidas veces hacia arriba usando una
herramienta apropiada como un tenedor. La vélvula debe saltar y volver libremente
a la posicion original.




LLENADO (Figura 3)

Nivel maximo de llenado permitido.

Llene la olla como maximo hasta la mitad de su capacidad con alimentos que
tiendan a producir espuma o a aumentar su tamafo cuando se calientan (como sopas
o lentejas)!

Llene como méximo 2/3 partes de la capacidad de la olla con otros alimentos que
no cambian su volumen cuando se calientan!

Nivel minimo de llenado permitido
1dl
NO COCINE NUNCA EN UNA OLLA A PRESION SIN AGUA!

CIERRE (Figura 4)
ASEGURESE DE SEGUIR DE FORMA PRECISA LAS SIGUIENTES INSTRUCCIONES CUANDO
CIERRE LA TAPA DE UNA OLLA A PRESION.

Gire el mango de la tapa hacia la posicion de “abierto”, incline el mango e insértelo
en el recipiente desde el lateral.

Los extremos de la pieza cruzada deben sujetar el borde del recipiente. Gire el mango
de la tapa hasta la posicion de “cerrado” y asegurese de que la tapa estd ajustada de
forma hermética al borde del recipiente.

Después de cerrar, evite la presion excesiva en el mango ya que puede dafiar
el cierre en un futuro. La correcta posicion del mango cuando la olla esta
cerrada por completo es horizontal!

COCCION (Figura 5)
SELECCIONE SIEMPRE EL TAMANO ADECUADO Y RAZONABLE DE FUEGO CUANDO
COCINE.

El didametro del fuego debe ser idéntico o inferior al fondo del recipiente!

El fuego nunca debe sobresalir el fondo del recipiente. Utilice siempre el fuego
adecuado para cocinar cuando se cocina en gas.

Coloque correctamente el contenido, cierre la olla y encienda la placa de medio
a maximo calor.

CUIDADO! El piston de la valvula de contrapeso debe estar en posicion
horizontal.

Pasados entre 2 y 5 minutos (dependiendo del tipo de placa y el contenido del
recipiente), la olla alcanza la presion adecuada. El vapor comienza a salir por
la valvula de contrapeso, produciendo un silbido moderado. En ese momento reduzca
la intensidad del calor hasta que solamente una pequefa cantidad de vapor salga
por la valvula y el pitido sea muy ligero - normalmente a 1 6 2 es suficiente.

Apague el fuego antes de que el tiempo de coccién termine. Las propiedades
de acumulacion de calor del fondo sandwich de tres capas aseguran la transferencia
del calor residual a la olla incluso después de haber apagado el fuego.

El tiempo requerido para cocinar distintos alimentos viene determinado en la tabla
adjunta y se aplica desde el momento en que la olla a presion comienza a hervir,
es decir cuando comienza un suave silbido.



APERTURA (Figura 6)
LIBERE POR COMPLETO LA PRESION DE LA OLLA ANTES DE ABRIRLA!

Apriete el piston de la valvula de contrapeso hacia la superficie de la tapa usando
un tenedor o cualquier otra herramienta apropiada - el vapor comienza a salir a través
de la valvula.

Entonces tire del piston hacia arriba en posicion vertical y espere hasta que todo el
vapor haya salido - la olla a presion estara preparada para ser abierta.

Gire el mango de la tapa hasta la posicién de “abierto”, incline el mango y apartelo
del recipiente.

DEBE ESTAR ALERTA CUANDO REDUZCA LA PRESION Y ABRA LA OLLA PARA EVITAR
EL RIESGO DE QUEMADOS CON EL VAPOR. NO EMPLEE EXCESIVA FUERZA CUANDO
ABRA EL RECIPIENTE!

MANTENIMIENTO Y ALMACENAJE

COLOQUE UN POCO DE ACEITE O MANTEQUILLA EN LA GOMA DE SILICONA POR
DEBAJO DEL BORDE SUPERIOR DEL RECIPIENTE ANTES DE CADA USO, Y COMO
MINIMO UNA VEZ AL MES.

Lave la olla a presion y séquela después de cada uso. Nunca utilice productos
uimicos agresivos, agentes arenosos, punzantes, ni objetos duros o abrasivos para
limpiarla. Si esta excesivamente sucia, déjela a remojo en agua con detergente.

El recipiente de la olla a presion es apto para lavavajillas, la tapa no!

En caso de aparecer manchas blancas en el interior de la olla, use vinagre, unas gotas de
limén o CLINOX agente limpiador de acero inoxidable para limpiarlas. Las manchas
blancas no afectan al funcionamiento de la olla y no son perjudiciales para la
salud. Es mas, no representan un defecto y no pueden ser reclamadas.

Cuando la olla se sobrecalienta, pueden aparecer manchas de color parpura o marrén
en la superficie. Estas manchas no afectan al correcto funcionamiento de la olla y no
son perjudiciales para la salud. Es mds, no representan un defecto y no pueden ser
reclamadas.

No altere las valvulas de contrapeso ni depresora, ni la misma olla. Si una pieza
necesita ser cambiada, como la goma de silicona, etc., utilice inicamente recambios
originales.

SIEMPRE GUARDE LA OLLA A PRESION ABIERTA!
GARANTIA

El periodo de garantia de este producto es de 5 afios desde la fecha de compra.
La garantia nunca cubre los siguientes defectos:

- uso inapropiado incumpliendo las INSTRUCCIONES DE USO
- reparaciones no autorizadas, alteraciones del producto o uso de recambios
no originales
- resultado de golpes o caidas.
RECLAMACIONES

Con quejas justificadas, por favor, contacte con su distribuidor habitual donde compré
el producto o directamente con Tescoma Espafia. Para obtener nuestros datos, visite
nuestra web www.tescoma.com




INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD (bajo EN 12778)

1
2
3
4.,
5
6

9.

10.

. Leer detenidamente las Instrucciones de uso antes del primer uso.
. Nunca use la olla a presion para otros propoésitos que no sean la coccion

de alimentos.

. Revise las valvulas de contrapeso y depresora para un correcto

funcionamiento antes de cada uso.
Sujete la olla a presion con sumo cuidado cuando esté cocinando, nunca
toque las partes calientes.

. Evite que los nifios se acerquen a la olla a presion mientras esté

cocinando.

. Llene la olla a presion como maximo 2/3 partes de su capacidad; cuando

cocine alimentos que tiendan a aumentar como por Sjemplo el arroz, las
lentejas, etc., llene la olla como maximo la mitad de su capacidad.
Remueva el recipiente antes de abrir la olla cuando cocine pasta a presion.
Nunca cocine sin agua.

Nunca ponga alimentos envasados en papel, plastico o cualquier
otro material en la olla a presion. Nunca pinche alimentos que tiendan a
aumentar su volumen (como la carne con piel, lengua, etc., mientras
la piel esta aumentando, para evitar quemaduras.

No abra la olla a presion sin vaciar por completo la presion del interior
del recipiente. Nunca aplique fuerza al abrir la olla.

No ponga la olla a presion dentro de un horno precalentado y no la utilice
para freir a presion.

No manipule el sistema de la olla mas alla de las instrucciones de uso -
contacte con el servicio técnico para reparar la olla y no utilice piezas que
no sean recambios originales.

ATENCION!
DISENADO PARA TRATAR ALIMENTOS A PRESION.

EL USO O MANTENIMIENTO INAPROPIADO PUEDE SER PERJUDICIAL!




COCINAR EN OLLAS A PRESION MAGNUM, COMFORT Y PRAKTIK

TIPO PESO KG AGUAENDL TIEMPO EN MIN
Carne y Aves

Cuarto Trasero Vaca 0,5 3 50
Redondo Vaca 0,5 3 40-45
Filete / trocitos Vaca 0,5 5 30
Lengua Vaca 1 5 30-40
Cabeza Cerdo 0,5 5 30
Cerdo Guisado 0,5 5 30
Callos 1 12 25-30
Ternera Guisada 0,5 3 20
Cordero Guisado 0,5 2,5 20-25
Cabrito Guisado 0,5 30
Pollo entero 1 3,5 25-30
Gallina entera 1 10 45
Venado 0,5 3 30-40
Pescado y Marisco

Bacalao 0,5 1,5 4-5
Caballa 0,5 1,5 6
Salmoén 0,5 1,5 6-8
Lucio 0,5 1,5 8
Trucha 0,5 1,5 4-5
Marisco 0,5 1,5 10
Verdura - Cocida / Al Vapor

Patatas a trozos 1 2,5 5-6
Patatas enteras 1 2,5 12-14
Judias Verdes 1 2,5 3-4
Calabaza 1 2,5 3
Col 1 2,5 6
Remolacha 0,5 2,5 10-15
Zanahoria rallada 0,5 2,5 6
Zanahoria entera 0,5 3 8
Arroz 0,25 5 6
Legumbres - En remojo

Lentejas 0,3 3 20-30
Alubias 0,5 3 40-50
Guisantes 0,5 2,5 20-30

Los tiempos indicados son sélo una estimacion aconsejada; los tiempos exactos de
coccion dependen del tipo de cocina, de la temperatura, del tipo de carne / verdura,
incluso de las preferencias personales, etc.



CERTIFICADO DE GARANTIA

Este producto tiene un periodo de garantia de 5 afios a partir de la fecha de compra.
Presente este certificado de garantia con un recibo de compra valido. Las condiciones
de la garantia no perjudican a los derechos del consumidor aplicables a la compra
segun el reglamento legal pertinente. El periodo de garantia es aplicable desde el dia
de compra.

Producto:

Distribuidor (nombre comercial y direccion):

Fecha de compra:

Sello y firma del distribuidor:

La garantia no cubre:

- uso inadecuado del producto incumpliendo las instrucciones de uso

- reparaciones o alteraciones del producto no autorizadas

- ninguna pieza que no sea parte original del producto

- defectos ocasionados por caidas o impactos

- el desgaste normal debido al uso cotidiano, excepto defectos materiales obvios.

En caso de quejas justificadas por favor, contacte con su distribuidor o directamente con
cualquier Servicio Técnico de Tescoma. Podra encontrar una lista de los centros de servicio
técnico en la pagina: www.tescoma.com.



@ Panelas de pressio MAGNUM, COMFORT e PRAKTIK

Maxima qualidade - uso facil - manutencao simples.
Produtos Tescoma - a escolha acertada. Parabéns.

As panelas de pressao Tescoma MAGNUM, COMFORT e PRAKTIK sdo compactas e
combinam design moderno com fabrico excelente. Situadas no top das panelas de
pressao gracas aos materiais e tecnologias usadas no seu fabrico.

CARACTERISTICAS

As panelas de pressao Tescoma MAGNUM, COMFORT e PRAKTIK séo fabricadas em
aco inoxidavel 18/10 de excelente qualidade proporcionando um ambiente
saudavel e higienico para cozinhar os alimentos.

As pegas resistentes e a tampa com cabo sao fabricadas em plastico resistente
que nao queimam se forem usadas correctamente.

As panelas de pressdo vém com duas valvulas independentes - seguranca
e funcionamento - enquanto se preparam os alimentos num ambiente pressurizado
garantem méaxima seguranca.

0 fundo maci%o de 3 camadas tipo sandwich possui a excelente propriedade de
retencao de calor o que permite economizar energia - cozinhar a baixa temperatura
e o fogdo pode ser desligado antes dos alimentos estarem prontos.

As panelas de pressao MAGNUM, COMFORT e PRAKTIK sdo aptas para todos os tipos
de fogdo - gas, eléctrico, vitroceramica e inducao.

A pressdo de funcionamento dentro da panela durante o processo de cozedura
é de 0,54 bars.

DESCRICAO (Figura 1)

1. Recipiente

. Tampa

. Vélvula de seguranca

. Vélvula de funcionamento
. Pegas resistentes

6. Tampa c/cabo

7. Vedante

8. Travessdo

U WwWN

INSTRUCOES DE UTILIZACAO
ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Antes da primeira utilizacdo lave muito bem a panela de presséo e todos os eus
componentes com agua morna e detergente e seque bem em seguida.

DEPOIS DE CADA UTILIZACAO (Figura 2)

VERIFIQUE AS VALVULAS DE FUNCIONAMENTO E SEGURANCA DEPOIS DE CADA
UTILIZACAO.

Posicione o braco da valvula de funcionamento na horizontal e repetidas vezes
carregue no sentido descendente.

0 braco deve saltar e voltar espontaneamente para a posicao horizontal.




Puxe a valvula de funcionamento varias vezes no sentido ascendente usando
um garfo como ferramenta.

A vélvula deve saltar e voltar espontaneamente para a sua posicdo original.

CAPACIDADE (Figura 3)

Capacidade maxima autorizada

Encha a panela de pressdo até ao maximo de 1/2 da sua capacidade com alimentos
que tenham tendéncia a fazer espuma ou a aumentar de volume quando cozinhados
(como sopas ou lentilhas)!

Encha até ao maximo de 2/3 da sua capacidade com os alimentos que ndo alterem
o0 seu volume quando cozinhados!

Capacidade minima autorizada
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NUNCA COZINHE NUMA PANELA DE PRESSAQ SEM AGUA!

FECHAR (Figura 4)
ASSEGURE-SE DE QUE SEGUI ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCOES QUANDO FECHAR
A TAMPA DA PANELA DE PRESSAO:

Vire a tampa c/cabo para a posicao “aberto”; incline a tampa e insira-a na panela
de lado.

Encaixe os dois terminais do travessdo na aba do recipiente. Rode a tampa c/cabo
para a posicao “fechado” e assegure-se que a tampa esté devidamente selada ao
recipiente.

Depois de fechar, evite pressdes excessivas no cabo que possam danificar o 1pen‘eito

encaixe das pecas. A posicdo correcta do cabo quando estiver completamente fechado
é na horizontal!

COZINHAR (Figura 5)
SELECIONE SEMPRE UM DIAMETRO CORRECTO DO DISCO OU CHAMA PARA
COZINHAR.

0 didmetro correcto do disco deve ser idéntico ou inferior ao fundo da panela.

A chama nunca deve ultrapassar o fundo da panela. Use sempre uma rede
dispersora ou fogao de cozinha quando cozinhar com gas.

Coloque o contetido, feche a panela e ligue o fogdo no maximo ou no médio-maximo.
ATENCAO! O braco da valvula de funcionamento deve estar na posicio
horizontal.

Apods 2 a 5 minutos (dependendo do tipo de fog&o e do conteudo da panela), a presséo
aumenta no recipiente. O vapor comeca a sair pela vélvula de funcionamento, fazendo
um assobio moderado. Neste momento reduza adpoténcia do fogao até que uma
pequena quantidade de vapor e o assobio baixe de tom - normalmente é suficiente
colocar a temperaturano 1 - 2.

Desligue o calor de antemao, antes do tempo necessario ter acabado. Com o fundo
de trés camadas tipo sandwich, o calor e energia acumulados sdo transferidos para
o recipiente mesmo quando a fonte de calor é desligada.

0 tempo necessario para cozinhar os diferentes tipos de comida é dado na tabela



anexa e € aplicavel desde o momento em que a pressao aumenta no recipiente,
acompanhada do assobio.

ABERTURA (Figura 6)
LIBERTE COMPLETAMENTE A PRESSAO INTERIOR DO RECIPIENTE ANTES DE ABRIR
A PANELA DE PRESSAO!

Empurre o braco da vélvula de funcionamento para baixo proximo da superficie
da tampa usando um garfo ou outra ferramenta qualquer - o vapor comeca a sair pela
vélvula.

Depois puxe o braco para cima na posicao vertical e espere até que todo o vapor saia
- a panela de pressao estd pronta para ser aberta.

Rode a tampa c/cabo para a posicdo "aberto”, incline a tampa e retire-a
do recipiente.

TENHA ATENCAO QUANDO REDUZIR A PRESSAO E ABRIR A PANELA PARA EVITAR
O RISCO DE SE ESCALDAR. NUNCA USE FORCA EXCESSIVA PARA ABRIR A PANELA.

MANUTENCAO E ARMAZENAGEM

ESPALHE GORDURA ALIMENTAR POR BAIXO DO SELO DO TRAVESSAO DO RECIPIENTE
DEPOIS DE CADA UTILIZACAO, PELO MENOS UMA VEZ POR MES.

Lave a panela de pressdo e seque-a bem depois de cada utilizacdo. Nunca use
deter%entes com quimicos agressivos, a base de areia, objectos afiados ou agucados
ou polidores para limpeza. Se estiver excessivamente sujo deixe-a de molho com agua
e detergente durante a noite.

A panela de presséo pode ir a maquina de lavar louca, a tampa néo!

Algumas manchas brancas podem aparecer no interior do recipiente, para as remover
use gotas de limdo, vinagre ou CLINOX liquido de limpeza para aco inoxidavel. As
manchas brancas nao afectam o funcionamento da panela e ndo sdo nocivas
a saude. Assim como nao representam defeitos e ndo podem ser reclamadas.
Quando a panela aquece demasiado, manchas purpuras e castanhas podem aparecer
na superficie. Estas manchas ndo afectam o correcto funcionamento da panela e
ndo sao nocivas a satde. Assim como ndo representam defeitos e ndo podem ser
reclamadas.

Nao faca alteracbes as vélvulas de operacdo e funcionamento ou a prépria panela
de pressdo. Se necessitar de substituir pecas, use somente pecas originais.
GUARDE SEMPRE A PANELA DE PRESSAQ ABERTA!

GARANTIA

Este produto tem 5 anos de garantia a contar da data de compra.

A garantia nunca cobre os defeitos:

- devidos a utilizagdo incorrecta incompativel com as instru¢des de uso;
- resultantes de pancadas, quedas, ou manuseamento inadequado;
- devidos a reparacdes e alteracdes ndo autorizadas feitas no produto.

RECLAMACOES

Para reclamacoes justificaveis, por favor contacte a loja onde adquiriu
o produto ou directamente um centro de servicos Tescoma. Para uma
lista detalhada de centros de servico Tescoma por favor consulte
www. tescoma.com




INSTRUCOES DE SEGURANCA (sob EN 12778)

1. Leia atentamente as Instrucdes antes da 12 utilizacao.

2. Nunca utilize a panela de pressao para outros fins que nao o de cozinhar
alimentos.

3. Verifique as valvulas de seguranca e funcionamento antes de cada
utilizacao.

4. Manuseie a panela de pressao com muito cuidado quando estiver
a cozinhar; nao toque nas partes 3uentes.

5. Evite que criancas se aproximem da panela enquanto estiver a cozinhar.

6. Encha a panela até ao maximo de 2/3 da sua capacidade. Quando cozinhar
alimentos que tenham tendéncia a aumentar de volume tais como arroz,
lentilhas, etc., encha a panela até ao maximo de 1/2. Abane a panela antes
de abrir quando cozinhar massas em ambiente de pressédo. Nunca cozinhe
sem agua na panela.

7. Nunca coloque alimentos embrulhados de fabrica, papel ou plastico na
panela de pressdo. Nunca fure alimentos com pele, cuja tendéncia
é aumentar o volume tais como lingua, etc., pois quando furar pode-se
queimar.

8. Nao abra a panela de pressdao sem antes reduzir inteiramente a pressao
no interior da panela. Nunca aplique forca excessiva para abrir a panela.

9. Nao coloque a panela no forno nem a use para fritar.

10. Ndo mexa no sistema da panela sem seguir as Instrucées de utilizacdo
a risca - para reparacdes contacte a ajuda de um profissional e use
s6 pecas de origem.

ATENCAO!

CUIDADO COM O CALOR CAUSADO PELA PANELA DE PRESSAO NOS

ALIMENTOS.

MANUTENCAO E USO IMPRORIO PODE CAUSAR DANOS!




COZINHAR NUMA PANELA DE PRESSAO MAGNUM, COMFORT E PRAKTIK

TIPO PESO KG AGUA DL TEMPO MIN
Carne e Aves

Alcatra vaca 0,5 3 50
Peito vaca 0,5 3 40-45
Bife vaca 0,5 5 30
Lingua estufada 5 30-40
Cabeca de porco 0,5 5 30
Porco Goulash 0,5 5 30
Tripas 12 25-30
Vitela estufada 0,5 3 20
Borrego estufado 0,5 2,5 20-25
Carneiro estufado 0,5 30
Frango 1 3,5 25-30
Galinha 1 10 45
Veado / caca 0,5 3 30-40
Peixe e mariscos

Posta bacalhau 0,5 1,5 4-5
Cavala 0,5 1,5 6
Filete salmao 0,5 1,5 6-8
Filete lucio 0,5 1,5 8
Truta 0,5 1,5 4-5
Mariscos concha 0,5 1,5 10
Vegetais - cozinhados / vapor

Batatas fatiadas 1 2,5 5-6
Batatas inteiras 1 2,5 12-14
Feijdo verde 1 2,5 3-4
Couve 1 2,5 3
Couve fermentada 1 2,5 6
Beterraba 0,5 2,5 10-15
Cenoras fatiada 0,5 2,5 6
Cenouras inteiras 0,5 3 8
Arroz 0,25 5 6
Feijoes secos - Pré-cozinhados

Lentilhas 0,3 3 20-30
Feijoes 0,5 3 40-50
Ervilhas 0,5 2,5 20-30

Os tempos apresentados sdo uma mera referencia, o tempo exacto para cozinhar,
depende de varios factores como o tipo de fogdo, as temperatuuras por defeito, o tipo
de carne / vegetais assim como o gosto pessoal, etc.



CERTIFICADO DE GARANTIA

Esteg)roduto tem garantia de 5 anos a partir da data de compra. Apresente este
certificado de garantia juntamente com a factura valida da compra. As condicdes
desta garantia ndo prejudicam os direitos do consumidor. O periodo de garantia tem
inicio na data da compra.

Produto:

Revendedor (nome e morada):

Data de compra:

Assinatura e carimbo do revendedor:

A garantia ndo cobre o seguinte:

- utilizacdo inadequada incompativel com as Instrugdes de utilizacdo

- reparagdes nao autorizadas e ou alteragdes feitas ao produto

- utilizacdo de quaisquer outras pecas que ndo as de origem

- danos resultantes de pancadas, quedas, ou qualquer outra forca inadequada
- desgaste diario do produto, com a excep¢do de material com defeito 6bvio

Se a sua reclamagédo for justificada, por favor contacte o seu revendedor ou directa-
mente um centro de servico Tescoma. Para ter uma lista actualizada dos centros de
servico Tescoma, consulte por favor www.tescoma.com.



@ Szybkowary MAGNUM, COMFORT i PRAKTIK

Najwyzsza jakosc - prostota stosowania - tatwa konserwacja.
Takie sa wyroby firmy Tescoma - Wasz prawidtowy wybor. Gratulujemy.

Szybkowary MAGNUM, COMFORT i PRAKTIK firmg Tescoma sa kompaktowymi
szybkowarami taczacymi w sobie nowoczesny wyglad oraz sprawdzong konstrukgje.
Dzigki zastosowanym materiatom oraz technologiom zaliczane sa do czotéwki
szybkowaréw kuchennych.

CHARAKTERYSTYKA

Szybkowary Tescoma MAGNUM, COMFORT i PRAKTIK produkowane sg z najwyzszej
klasy stali nierdzewnej 18/10 - zapewniaja doskonate srodowisko higieniczne
dla przygotowania potraw.

Masywne uchwyty oraz rekojes¢ pokrywy wykonane sa z wytrzymatych
tworzyw sztucznych, ktore przy prawidtowym stosowaniu nie parza.

Sztbkowary wyposazone s3 w dwa niezalezne od siebie zawory - zawor
roboczy oraz zawér bezpieczenstwa; zawory te zapewniaja maksymalny stopien
bezpieczenstwa podczas przygotowania potraw pod cisnieniem.

Masywne tréjwarstwowe dno posiada doskonate wiasciwosci akumulacji
ciepta; pozwalaja one na uzyskanie oszczednosci energii - gotowanie realizowane
jest przy niskim poborze mocy, kuchenke mozna wytaczy¢ z wyprzedzeniem przed
zakonczeniem gotowania.

Szybkowary Tescoma MAGNUM, COMFORT i PRAKTIK nadaja sie do wszystkich typéw
kuchenek - gazowych, elektrycznych, ceramicznych oraz indukcyjnych.

Robocze cisnienie w szybkowarze podczas gotowania wynosi 0,54 bar.
OPIS (rys. 1

1. Naczynie garnka

2. Pokrywa garnka

3. Zawor bezpieczenstwa
4. Zawor roboczy

5. Masywne uchwyty

6. Rekojes¢ pokrywy

7. Uszczelka

8. Poprzeczka

INSTRUKCJA OBSLUGI
PRZED PIERWSZYM ZASTOSOWANIEM

Przed pierwszym zastosowaniem szybkowar oraz wszystkie jego czesci nalezy
doktadnie przemyc¢ ciepta woda z dodatkiem srodka myjacego, a nastepnie
wytrzec¢ do sucha.

PRZED KAZDYM ZASTOSOWANIEM (rys. 2)

PRZED KAZDYM UZYCIEM SKONTROLOWAC ZAWOR ROBOCZY ORAZ ZAWOR
BEZPIECZENSTWA.

Ramie zaworu roboczego ustawi¢ w potozeniu poziomym i kilkakrotnie nacisna¢
do dofu. Ramie musi sprezynowac i swobodnie powracac¢ do potozenia poziomego.




Zawor bezpieczenstwa wyciagna¢ kilkakrotnie w kierunku do géry przy pomocy
odpowiedniego narzedzia, przyktadowo widelca.

Zawor musi sprezynowac i musi swobodnie powracac do pierwotnego potozenia.
NAPELNIANIE (rys. 3

Maksymalne dopuszczalne napetnienie

W przypadku potraw, ktére w trakcie obrébki cieplnej pienia sie lub pecznieja (przykt.
zupy lub rosliny straczkowe), garnek nalezy napetnia¢c maksymalnie do 1/2 objetosci
naczynia!

W przypadku pozostatych potraw, ktére w wyniku obrébki cieplnej nie zmieniaja swojej
objetosci, napetnia¢ maks. do 2/3 objetosci naczynia!

Minimalne dopuszczalne napetnienie
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W SZYBKOWARZE NIGDY NIE NALEZY GOTOWAC BEZ UZYCIA WODY!

ZAMYKANIE (rys. 4)

PRZY ZAMYKANIU POKRYWY SZYBKOWARU NALEZY POSTEPOWAC DOKtADNIE
WEDLUG NASTEPUJACYCH WSKAZOWEK:

Rekojes¢ pokrywy odchyli¢ do potozenia ,,otwarte”, pokrywe nachyli¢ i wsuna¢ z boku
do garnka.

Obydwa konce poprzeczki oprzec na gérnej krawedzi szybkowaru. Rekojes¢ przechylic
do potozenia ,zamkniete” i skontrolowac, czy pokrywa szczelnie oparta sie na gérnej
krawedzi szybkowaru.

Po zamknigciu nie naciskac niepotrzebnie na rekojesc - niebezpieczefistwo uszkodzenia
funkgji uszczelniajacych. Prawidtowe pofozenie rekojesci przy catkowitym zamknieciu
szybkowaru jest potozenie poziome!

GOTOWANIE (rys. 5

DO GOTOWANIA NALEZY ZAWSZE WYBRAC ODPOWIEDNIA WIELKOSC PEYTKI LUB
PLOMIENIA.

Srednica plytki musi by¢ taka sama albo mniejsza niz $rednica dna szybkowaru!

Plomien nie moze nigdy wychodzi¢ poza krawedz dna szybkowaru. Podczas
gotowania na gazie nalezy zawsze stosowac siatke rozpraszajaca albo plytke
do gotowania.

Prawidtowo napetniony oraz zamkniety szybkowar ustawi¢ na kuchence wiaczonej
na maksymalna lub wyzsza srednig moc.

UWAGA! Ramie zaworu roboczego musi znajdowac¢ si¢ w potozeniu
poziomym.

Po up{gwie 2 - 5 minut (odpowiednio do typu kuchenki oraz napetnienia szybkowaru),
w szybkowarze wytwarza si¢ cisnienie. Z zaworu roboczego zaczyna zfagodnym
syczeniem uchodzi¢ para. W tym momencie nalezy zredukowaé¢ moc kuchenki,
w taki sposdb, aby z zaworu wydostawata sie tylko mafa ilos¢ pary oraz aby byto
styszalne stabe syczenie - zazwyczaj wystarczy stopien kuchenki 1 - 2.

Kuchenke wytacza¢ z wyprzedzeniem przed zakonczeniem gotowania. Dzieki
zastosowaniu tréjwarstwowego dna zakumulowana energia cieplna przekazywana
jest do szybkowaru réwniez po wytaczeniu kuchenki.



Czas niezbedny dla gotowania poszczegélnych potraw podany jest w zataczonej tabelce
i zaczyna liczy¢ sie od momentu, kiedy w naczyniu powstanie cisnienie i styszalne
bedzie ciche syczenie.

OTWIERANIE (rys. 6)
PRZED OTWARCIEM SZYBKOWARU CALKOWICIE OBNIZYC WEWNATRZ NACZYNIA!

Przy pomocy widelca lub inne?(o wiasciwego narzedzia nacisna¢ kilkakrotnie ramie
zaworu roboczego w kierunku do dotu do powierzchni pokrywki - z zaworu ucieka
para.

Nastepnie rami¢ podnies¢ do potozenia pionowego i odczeka¢ do momentu
wydostania sie catej pary - szybkowar jest przygotowany do otwarcia.

Przechyli¢ rekojes¢ pokrywy do potozenia ,otwarte” pokrywe przychyli¢ i wyja¢
z szybkowaru.

CZYNNOSCI OBNIZANIA CISNIENIA ORAZ OTWIERANIA SZYBKOWARU NALEZY
POSWIECIC MAKSYMALNA UWAGE - NIEBEZPIECZENSTWO OPARZENIA. NIGDY NIE
OTWERAC SZYBKOWARU PRZY UZYCIU SILY!

KONSERWACJA | PRZECHOWYWANIE

PRZED KAZDYM ZASTOSOWANIEM - PRZYNAJMNIEJ JEDNAK 1x NA MIESIAC - NATRZEC
USZCZELKE POD GORNA KRAWEDZIA SZYBKOWARU PRZY POMOCY TtUSZCZU
SPOZYWCZEGO.

Po kazdym zastosowaniu szybkowar doktadnie umy¢ i wytrze¢ do sucha. Do
czyszczenia nie nalezy stosowac agresywnych substancji chemicznych, substancji
na bazie piasku, ostrych i twardych przedmiotéw lub zmywakéw drucianych.
W przypadku silnego zanieczyszczenia pozostawi¢ szybkowar zanurzony w wodzie
z dodatkiem srodka myjacego.

Naczynie szybkowaru mozna my¢ w zmywarce, pokrywy nie wolno!

W przypadku, jezeli wewnatrz szybkowaru pojawig sie biate osady kamienia wodnego,
nalezy Je wyczyscic octem, kilkoma kroplami cytryny lub specjalnym srodkiem do mycia
nacz¥n nierdzewnych CLINOX. Biate (rlamy nie wptywaja w zaden sposob na
dziatanie szybkowaru, nie sg szkodliwe dla zdrowia, ani nie stanowia wady
wyrobu i nie moga by¢ przedmiotem reklamacji.

W przypadku przegrzania garnka na powierzchni moga pojawi¢ sie przebarwienia
o kolorze fioletowym do brazowego. Przebarwienia te nie ograniczaja funkcjonalnosci
i nlile s szkodliwe dla zdrowia, nie stanowig wady wyrobu i nie moga by¢ przedmiotem
reklamacji.

Zabronione jest wykonywanie jakichkolwiek czynnosci w zakresie zaworu roboczego
i zaworu bezpieczefistwa oraz naczynia szybkowaru. W przypadku koniecznosci
wymiany niektorych czesci, przyktadowo uszczelki szybkowaru itp. nalezy stosowac
wylacznie oryginalne czgsci zamienne.
SZYBKOWAR NALEZY ZAWSZE PRZECHOWYWAC W STANIE OTWARTYM!
GWARANCIA
Na wyréb ten udzielana jest 5-letnia gwarancja, ktéra zaczyna liczy¢ sie od dnia
sprzedazy.
Gwarancja zasadniczo nie obejmuje nastepujacych przypadkow:

- kiedy wyréb stosowany byt niezgodnie z INSTRUKCJA OBStUGI




kiedy wyréb poddany zostat nieautoryzowanym zmianom i naprawom,
zastosowane zostaly inne czesci anizeli oryginalne
usterki spowodowane zostaty uderzeniem [ub upadkiem.

REKLAMACIA
Reklamacje Prosze zglasza¢ w punkcie zakupu lub w siedzibie firmy Tescoma -

Diugoteka, u

Wroctawska 33D.

WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA (zgodnie z norma EN 12778)

1.
. Szybkowaru nie nalezy stosowac do innych celow anizeli gotowanie

2
3.
4

(%]

9.
10.

Przed pierwszym uzyciem doktadnie zapoznac sie¢ z instrukcja obstugi.

potraw.
Przed kazdym uzyciem skontrolowa¢ prawidiowe dziatanie zaworu
roboczego i zaworu bezpieczenstwa.

. W czasie gotowania nalezy zachowa¢ maksymalna ostroznos¢ prz

manipulacji z szybkowarem, nigdy nie wolno dotykac jego rozgrzanyc
czescl.

. W czasie gotowania nie dopuszczac dzieci do bezposredniego kontaktu

z szybkowarem.

. Szybkowar nalezy napetnia¢ maksxmalnie do 2/3 objetosci naczynia,

w przypadku przygotowywania pokarméw, ktére w czasie gotowania
peczniejq, takich jak ryz, rosliny straczkowe, makarony itﬂ" szybkowar
nalezy napeini¢ maksymalnie do 1/2 objetosci. W przypadku gotowania
makaronu pod cisnieniem przed otwarciem potrzasnaé szybkowarem.
Nigdy nie gotowac bez uzycia wody.

. Do szybkowaru nie wolno wkiada¢ potraw zapakowanych w tkaniny,

Kapier lub opakowania z tworzywa sztucznego. Pokarmoéw, w przypadku
torych dochodzi do zwigkszenia objetosci (przykladowo mieso
ze skora, jezyk wotowy itp.,) nigdy nie nalezy przektuwa¢, dopéki skora
jest napeczniata - niebezpieczenstwo oparzenia.

. Szybkowaru nie wolno otwiera¢ przed catkowitym zredukowaniem

cisnienia wewnatrz szybkowaru. Przy otwieraniu szybkowaru nigdy nie
stosowac sity.

Szybkowaru nie wolno wkiadac¢ do rozgrzanego piekarnika i nie wolno
stosowac go do smazenia pod cisnieniem.

Nie ingerowac do zadnego systemu szybkowaru poza zakresem podanym
w instrukgji obstugi - naprawe zleci¢ zawsze wyspecjalizowanej placowce
serwisowej, nie nalezy stosowac innych czesci anizeli czesci oryginalne.

UWAGA!
SLUZY DO TERMICZNEGO PRZYGOTOWANIA POTRAW POD CISNIENIEM. BLEDNE

ZASTOSOWANIE LUB KONSERWACJA MOGA SPOWODOWAC OBRAZENIA!




GOTOWANIE W SZYBKOWARACH MAGNUM, COMFORT I PRAKTIK

RODZA) CIEZAR W KG WODA W DL CZAS W MIN.
Mieso i drob

Wotowina tylna w catosci 0,5 3 50
Wotowina przednia w catosci 0,5 3 40-45
P’fat{ wotowe / rolady 0,5 5 30
Jezyk wotowy wedzony 5 30-40
Golonka wieprzowa 0,5 5 30
Gulasz wieprzowy 0,5 5 30
Flaczki do zupy 1 12 25-30
Cielecina duszona 0,5 3 20
Jagniecina duszona 0,5 2,5 20-25
Baranina duszona 0,5 30
Kurczak w catosci 1 3,5 25-30
Kura w catosci 1 10 45
Dziczyzna 0,5 3 30-40
Ryby oraz owoce morza

Dorsz - filet 0,5 1,5 4-5
Makrela 0,5 1,5 6
Stek z tososia 0,5 1,5 6-8
Stek ze szczupaka 0,5 1,5 8
Pstra 0,5 1,5 4-5
Muszle 0,5 1,5 10
Warzywa gotowane / duszone

Ziemniaki krojone 1 2,5 -6
Ziemniaki cate 1 2,5 12-14
Fasolka zielona 1 2,5 3-4
Kapusta Ek’)wkowa 1 2,5 3
Kapusta kiszona 1 2,5 6
Buraki czerwone w catosci 0,5 2,5 10-15
Marchew krojona 0,5 2,5 6
Marchew w catosci 0,5 3 8
Ryz 0,25 5 6
Rosliny straczkowe - uprzednio namoczone

Soczewica 0,3 3 20-30
Fasola 0,5 3 40-50
Groszek 0,5 2,5 20-30

Podane czasy maja jedynie charakter orientacyjny; doktadny czas gotowania zalezny
jest od typu kuchenki, temperatury wyjsciowej oraz rodzaju produktéw, jak réwniez

od osobistego smaku itp.



KARTA GWARANCYJNA

Niniejszy wyréb objety jest gwarancjg 5-letnia, liczac od daty sprzedazy. Karte
gwarancyjng nalezy przedtozy¢ wraz z waznym dowodem zakupu wyrobu. Przez
udzielenie gwarancji nie sa naruszone prawa kupujacego zwigzane z zakupem przed-
miotu w odpowiednich przepiséw prawa. Okres gwarancji rozpoczyna sie z data
sprzedazy wyrobu.

Wyréb:

Sprzedajacy (nazwa handlowa i adres):

Data sprzedazy:

Pieczatka i podpis sprzedajacego:

Gwarancja nie obejmuje wad spowodowanych:

- uzytkowaniem wyrobu niezgodnym z Instrukcja Uzytkowania

- nieautoryzowanymi naprawami i zmianami wyrobu

- zastosowaniem w wyrobie nieoryginalnych czesci zamiennych

- uderzeniem lub upadkiem

- normalnym zuzyciem wyrobu, za wyjatkiem widocznych wad materiatu.

Z uzasadniona reklamacja nalezy zwrdcic sie do sprzedawcy wyrobu lub bezposrednio
do punktéw serwisowych firmy Tescoma. Aktualny wykaz punktéw serwisowych
mozna znalez¢ na adresie: www.tescoma.com.



@ Tlakové hrnce MAGNUM, COMFORT a PRAKTIK

Spickova kvalita - jednoduché poutzitie - lahka udrzba.

Také su vyrobky Tescoma - vasa spravna volba. Gratulujeme.

Tescoma MAGNUM, COMFORT a PRAKTIK si kompaktné tlakové hrnce spajajuce
moderny dizajn a osvedcenu konstrukciu. Vdaka pouzitym materidlom a technologiam
sa radi ku 3picke medzi kuchynskymi tlakovymi hrncami.

CHARAKTERISTIKA

Tlakové hrnce Tescoma MAGNUM, COMFORT a PRAKTIK st vyrobené z prvotriednej
nehrdzavejiicej ocele 18/10 - poskytujui dokonale hygienické prostredie na pripravu
pokrmov.

Masivne tchytky a rukovat pokrievky st vyrobené z odolnych plastov, ktoré pri
spravnom poufZiti nepalia.

Tlakové hrnce st vybavené dvoma na sebe nezavislymi ventilmi - pracovhym
a bezpecnostnym, ktoré zaru€uju maximalnu mieru bezpecia pri priprave potravin
pod tlakom.

Masivne trojvrstvové sendvicové dno ma vynikajuce termoakumulacné
vlastnosti, ktoré umoziiuju isporu energie - varenie prebieha pri nizkom vykone,
sporak je mozné vypnut s predstihom pred ukoncenim varenia.

Tlakové hrnce Tescoma MAGNUM, COMFORT a PRAKTIK st vhodné pre vsetky typy
sporakov - plynové, elektrické, sklokeramické i indukéné.

Pracovny tlak v nadobe pocas varenia je 0,54 bar.

POPIS (obr. 1)
1. Nadoba hrnca
2. Pokrievka hrnca
3. Bezpecnostny ventil
4. Pracovny ventil
5. Masivne tchytky
6. Rukovat pokrievky
7. Tesnenie
8. Priecnik

NAVOD NA POUZITIE

PRED PRVYM POUZITIM

Pred prvym pouzitim tlakovy hrniec a vsetky jeho casti dokladne umyte teplou
vodou s pridavkom saponatu a vytrite dosucha.

PRED KAZDYM POUZITIM (obr. 2)
PRED KAZDYM POUZITiIM SKONTROLUJTE PRACOVNY AJ BEZPECNOSTNY VENTIL.

Ramienko pracovného ventilu dajte do vodorovnej polohy a niekolkokrat stlacte
dolu.

Ramienko musi pruZit a volne sa vracat do vodorovnej polohy.




Bezpecnostny ventil povytiahnite niekolkokrat nahor vhodnym nastrojom, napr.
vidlickou.

Ventil musi pruZit a volne sa vracat do pévodnej polohy.

PLNENIE (obr. 3)

Maximalne povolené plnenie

Pri jedlach, ktoré pocas tepelného spracovania penia a zva¢Suju svoj objem (napr.
polievky alebo strukoviny), pliite hrniec maximalne do 1/2 objemu nadoby!

U ostatnych pokrmov, ktoré tepelnym spracovanim nemenia svoj objem, max. do 2/3
objemu nadoby!

Minimalne povolené plnenie

1dl

V TLAKOVOM HRNCI NIKDY NEVARTE BEZ POUZITIA VODY!

ZATVARANIE (obr. 4)

PRI ZATVARANI POKRIEVKY TLAKOVEHO HRNCA POSTUPUJTE PRESNE PODLA TYCHTO
POKYNOV:

Rukovat pokrievky preklopte do polohy ,otvorené”, pokrievku nakloiite a vsufite
zo strany do hrnca.

Obidva konce priecinku nechajte dosadnut na horny okraj hrnca. Rukovét preklopte
do polohy ,zatvorené” a skontrolujte, ¢i pokrievka tesne dolahla k hornému okraju
hrnca.

Po zatvoreni netlacte zbytocne na rukovat - hrozi poskodenie tesniacej funkcie. Spravna
poloha rukovéte pri plnom uzatvoreni hrnca je vodorovna!

VARENIE (obr. 5)
K VARENIU VOLTE VZDY ZODPOVEDAJUCU VELKOST PLATNICKY ALEBO PLAMENA.
Priemer platni¢cky musi byt rovnaky alebo mensi ako je priemer dna hrnca!

Plamei nesmie nikdy presahovat okraje dna hrnca. Pri vareni na plyne pouZivajte
vzdy rozptylovaciu sietku alebo varnu platnicku.

Spravne naplneny a uzatvoreny hrniec postavte na sporak zapnuty na najvyssi alebo
stredny vykon.

POZOR! Ramienko pracovného ventilu musi byt vo vodorovnej polohe.

Po 2 - 5 minatach (podla typu spordka a naplnenia hrnca) sa v hrnci vytvori tlak.
Z pracovného ventilu za¢ne s miernym sycanim unikat para. V tom okamihu znizte
vykon sporaka tak, aby z ventilu unikalo len malé mnozstvo pary a bolo pocut slabé
sycanie - obvykle postaci stupen sporaka 1 - 2.

Sporak vypinajte s predstihom pred ukoncenim varenia. Vdaka trojvrstvovému
sendvicovému dnu je akumulovana tepelnd energia predavana do hrnca i po vypnuti
sporaka.

Doba varenia jednotlivych potravin je uvedena v priloZenej tabulke a plati od okamihu,
kedy sa v nddobe vytvori tlak a ozve sa slabé sycanie.



OTVARANIE (obr. 6)
PRED OTVORENiIM HRNCA UPLNE ZNiZTE TLAK VO VNUTRI NADOBY!

Vidlickou alebo inym vhodnym nastrojom stlacte niekolkokrat ramienko pracovného
ventilu smerom dole k povrchu pokrievky - z ventilu unikd para.

Potom ramienko zdvihnite do zvislej polohy a pockajte pokial vsetka para unikne
- hrniec je pripraveny k otvoreniu.

Preklopte rukovét pokrievky do polohy ,otverené” pokrievku naklofite a vyberte
z hrnca.

ZNIZOVANIU TLAKU A OTVARANIU HRNCA VENUITE MAXIMALNU POZORNOST -
NEBEZPECENSTVO POPALENIA. NIKDY NEOTVARAJTE TLAKOVY HRNIEC SILOU!

UDRZBA A SKLADOVANIE

PRED KAZDYM POUZITIM - NAJMENEJ VSAK 1x MESACNE - POTRITE TESNENIE POD
HORNYM OKRAJOM HRNCA POTRAVINARSKYM TUKOM.

Tlakovy hrniec po kazdom poutziti dokladne umyte a vytrite dosucha. Na cistenie
nepouzivajte agresivne chemické latky, latky na baze piesku, ostré a tvrdé predmety
alebo drotenky. V pripade silného znecistenia nechajte hrniec odstdt vo vode
s pridavkom saponatu.

Nadobu tlakového hrnca mozno umyvat v umyvacke riadu, pokrievku nie!

Ak sa vo vnutri hrnca objavia biele usadeniny vodného kamena, vycistite ich octom,
niekolkymi kvapkami citronu alebo Specidlnym prostriedkom na cistenie nerezového
riadu CLINOX. Biele Skvrny inak neobmedzuju funkénost ¢i zdravotnu
nezavadnost riadu, nie su chybou vyrobku a nemdzu byt predmetom
reklamacie.

Pri prehriati hrnca sa na povrchu méZze objavit fialové aZ hnedé zafarbenie. Toto

zafarbenie neobmedzuje funkénost ¢i zdravotni nezavadnost hrnca, nie je chybou
vyrobku a nemoze byt predmetom reklamacie.

Na pracovnom a bezpecnostnom ventile ani na tlakovom hrnci nerobte Ziadne
Upravy. Ak je nutna vymena niektorych dielov, napr. tesnenia hrnca a pod., pouzivajte
vyhradne origindlne nahradné diely.
TLAKOVY HRNIEC SKLADUJTE VZDY OTVORENY!
ZARUKA
Na tento vyrobok je poskytovana 5-ro¢nd zaruka, zacinajuca dilom predaja.
Zaruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:
- vyrobok bol pouzivany v rozpore s NAVODOM NA POUZITIE
- na vyrobku boli prevedené neautorizované opravy a zmeny, boli pouzité iné
ako originalne nahradné diely
- chyby boli spésobené tiderom alebo padom.

REKLAMACIA
Opravnenu reklamdciu uplatiiujte u predajcu, u ktorého ste vyrobok zakupili

alebo priamo v servisnych strediskach Tescoma. Ich aktudlny zoznam najdete
na www.tescoma.com



BEZPECNOSTNE POKYNY (podla EN 12778)

sw;

9.
10.

1. Pred prvym pouzitim si dokladne prestudujte Navod na pouzite.
2. Tlakovy hrniec nepouzivajte na iné ucely, nez k vareniu potravin.
3.
4

Pred kazdym pouzitim skontrolujte funkcénost pracovného
a bezpecnostného ventilu.

. Pocas varenia manipulujte s tlakovym hrncom s maximalnou opatrnostou,

nikdy sa nedotykajte jeho horucich casti.

Pocas varenia zabrante pristupu deti do blizkosti tlakového hrnca.
Tlakovy hrniec napliite maximalne do 2/3 objemu nadoby, pri priprave
pokrmov, ktoré varenim penia, ako je ryza, strukoviny, cestoviny a pod.,
pliite tlakovy hrniec max. do 1/2 objemu nadoby. Pri vareni cestovin pod
tlakom pred otvorenim hrnca potraste. Nikdy nevarte bez pouzitia vody.

. Do tlakového hrnca nevkladajte jedla zabalené do tkaniny, papiera alebo

plastovych obalov. Pokrmy, u ktorych dochadza ku zvacseniu objemu
(napr. maso s kozou, hovadzi jazyk a pod.), nikdy neprepichujte, dokial je
koza nabobtnana - nebezpecenstvo popalenia.

. Tlakovy hrniec neotvarajte, pokial tiplne neznizite tlak vo vnutri nadoby,

nikdy pri otvarani hrnca nepouzivajte silu.

Tlakovy hrniec nedavajte do vyhriatej zapnutej riry a nepouzivajte na
smazenie pod tlakom.

Nezasahujte do Ziadneho systému hrnca nad ramec navodu na pouzitie
- opravu zverte vidy odbornému servisu, nikdy nepouzivajte iné, ako
originalne nahradné diely.

POZOR!
SLUZI NA TEPELNU UPRAVU POKRMOV POD TLAKOM. NESPRAVNE POUZITIE

ALEBO UDRZBA MOZU SPOSOBIT ZRANENIE!




VARENIE V TLAKOVYCH HRNCOCH MAGNUM, COMFORT A PRAKTIK

DRUH VAHA V KG VODA V DL CAS vV MIN
Maso a hydina

Hovadzie zadné vcelku 0,5 3 50
Hovadzie predné vcelku 0,5 3 40-45
Hovédzie platky / zavitky 0,5 5 30
Hovadzi jazyk udeny 1 5 30-40
Brav¢ovy ovar 0,5 5 30
Bravcovy gula$ 0,5 5 30
Drzky do polievky 12 25-30
Telacie dusené 0,5 3 20
Jahnacie dusené 0,5 2,5 20-25
Baranie dusené 0,5 30
Kura celé 1 3,5 25-30
Sliepka cela 1 10 45
Zverina 0,5 3 30-40
Ryby a morské plody

Treska - filé 0,5 1,5 4-5
Makrela 0,5 1,5 6
Losos steak 0,5 1,5 6-8
Stuka steak 0,5 1,5 8
Pstruh 0,5 1,5 4-5
Musle 0,5 1,5 10
Zelenina varena / dusena

Zemiaky krajané 1 2,5 5-6
Zemiaky celé 1 2,5 12-14
Fazulky zelené 1 2,5 3-4
Kapusta hlavkova 1 2,5 3
Kapusta kysla 1 2,5 6
Cervena repa vcelku 0,5 2,5 10-15
Mrkva krajand 0,5 2,5 6
Mrkva cela 0,5 3 8
Ryza 0,25 5 6
Strukoviny susené - vopred namocené

Sosovica 0,3 3 20-30
Fazula 0,5 3 40-50
Hrasok 0,5 2,5 20-30

Uvedené casy su iba orientacné, presna doba varenia je zavisla na type spordku,
pociatocnej teplote a druhu surovin, rovnako ako osobnej chuti atd.



ZARUCNY LIST

Na tento vyrobok je poskytovana zaru¢na doba 5 rokov odo diia predaja. Tento zaru¢-
ny list predkladajte s platnou potvrdenkou o zakupeni vyrobku. Poskytnutim zaru-
ky nie su dotknuté prava kupujiceho, ktoré sa ku kipe veci viazu podla zvlastnych
pravnych predpisov. Zaru¢na doba zacina diiom predaja.

Vyrobok:

Predajca (obchodny nazov a adresa):

Datum predaja:

Peciatka a podpis predajcu:

Zaruka sa zasadne nevztahuje na tieto pripady:

- vyrobok bol pouzivany v rozpore s ndvodom na poufZitie

- na vyrobku boli vykonané neautorizované opravy a zmeny

- na vyrobku boli pouzité iné nez origindlne nahradné diely

- chybg boli spdsobené uderom ¢i padom

- vyrobok bol opotrebovany beznym pouZivanim, okrem zjavnych materialovych chyb.

Opravnend reklamaciu uplatfiujte u predajcu, u ktorého ste vyrobok zakupili alebo
priamo v servisnych strediskach Tescoma. Aktualny zoznam servisnych stredisk
www.tescoma.com.



(Yu)  Croposapku MAGNUM, COMFORT m PRAKTIK

MpeKpacHoe KauecTBO - yA06CTBO B UCNO/Ib30BaHNM - NPOCTOI YXOf,.
Mopo6Hble nspenva Tescoma - Baw npaBunbHbIii BbIGop. Mo3apasnsaem.

Tescoma MAGNUM, COMFORT un PRAKTIK - 5To kKoMnakTHble CKOpOBapKMu,
CcoeAVHAOWMEe COBPEMEHHbIN [u3aiH 1 NPOBEPEHHYI0  KOHCTPYKLIMIO.
Bnaropgapsa ncnonb3oBaHHbIM MaTepranam 1 TEXHOMOMMW, OHW NpUHaanexat
K HaunyyWwmum CKopoBapKam Ha pblHKe.

XAPAKTEPUCTUKA

CkopoBapkn Tescoma MAGNUM, COMFORT un PRAKTIK w3rotoBneHbl 13
nepBoOKJaccHOI HepXKaBetoweii ctanm 18/10, Uto obecneurBaeT NaeanbHO
rUrMeHNYHYI0 Cpeay ANA NPUrOTOBIEHNA NULLW.

MaccuBHbIe pyuKu CKOPOBapKU 1 pyuKa KPbILWKU N3roTOB/EHbI 113 IPOYHOMN
NAacTMaccbl, KOTOPas NpY NPaBUIbHOM 0OPaLLEHNN HE OBXKMMAET PYKN.

CKOpOBapKM CHabxeHbl ABYMA HE3aBUCUMbIMU KfianaHamu - paGoumm
N npefoXpaHUTENbHbIM, KOTOpble O6ecrneunBaloT MaKCMManbHYyo
6e30MacHOCTb NPV NPUrOTOBNIEHNM NOA fABNEHUEM.

MaccuBHOe Tpexc/oiiHoe C3HABMYeBOe [HO O6najaeT 3ameyaTesbHbIMM
TepMOaKKyMYyNALNOHHbIMMN CBOICTBaMM, KOTOPble NMOMOraloT 3KOHOMUTb
SHEePruio - NINTY MOXHO BbIK/OYaTb 3apaHee nepef OKOHYaHVeM npotecca
NMPUrOTOB/IEHNA, KOTOPOE NPOXOAUT MPU HU3KON MOLHOCTU MIUTBI.

CkopoBapkn Tescoma MAGNUM, COMFORT u PRAKTIK nogxogat pna
BCEX TUMOB MAWUT - rasoBblX, 3NEKTPUYECKUX, CTeK/oKepamMnyeckmx u
VHAYKUNOHHbIX.

Pabouee faBneHne B CKOPOBapKe BO Bpems NpurotosneHuns 0,54 6ap.

OMUCAHME (puc. 1)

1. Teno ckopoBapku

2. KpblLLKa CKOpOBapKu

3. MpepoxpaHnTenbHbIN Knanax
4. Pabounin KnanaH

5. MaccuBHble pyuKu

6. Pyuka KpbILLK/

7.Tpoknagka

8. MepeknagnHa

MHCTPYKLUMA NO 3KCIJTYATALLIUA
NEPEJ NEPBbIM UCMOJIb30BAHVEM

Mepen nepBbiM MCNONIb30BAaHMEM CKOPOBApKY U BCE ee YacTu TaTeslbHO
BbIMONTE ropsAYerli BOAO C MOIOLIM CPEACTBOM U1 BbITPUTE HACYXO.

NEPEQ KAXKAbIM NCMOJIb3OBAHUEM (puc. 2)

MEPEL  KAXAbIM  WCMNOJIb3OBAHMEM  MPOBEPLTE ~ PABOYUN
N MPEAOXPAHUTEJIbHBIV KNAMAHbI.

Mneuvo pa60t|ero KfanaHa nomectute B TrOPU3OHTalIbHOE MONOXKeHNe




N HECKONbKO pa3 HaXmuTe Ha Hero. [1neyo AOMKHO NPYXUHUTL U CBOGOAHO
BO3BPALLATbCA B FOPU3OHTaNIbHOE MOSIOXKEHNE.

MpepoxpaHUTeNbHbI KnanaH HeECKONbKO pa3 MOAHUMUTE BBepPX
NoAXoAALMM MHCTPYMEHTOM, Hamp., BUKOW. KnanaH JoOmKeH MpPYXWHUTb
1 cB0bOAHO BO3BpALLaTbCA B NepBOHaYaibHOe MosIoXeHe.

HANONHEHME (puc. 3)

MakcnmanbHoe paspelLueHHOe HanonHeHne

[ina 6niof, KoTopble BO BpemA TerioBoi 06paboTKu NeHATCA nnm pasbdyxatoT,
(Hanp. cynbl unm 6060BbIe), HaNOMHATE CKOPOBapKy MaKcumanbHo fo 1/2
o6bema ckopoBapku!

[insa ocTanbHbIX 60f, KOTOpblE BO BpeMs TeMNoBon 06paboTky cBoi 06bem
He MeHSAIoT, MaKc. A0 2/3 o6bema ckopoBapKu!

MwuHumanbHoe paspelieHHOe HanoNHeHne

0,1n

HWKOTOA HE TOTOBbTE B CKOPOBAPKE BE3 CMOJ1b3OBAHWA BOAbI!

3AKPbIBAHUE (puc. 4)
MPU 3AKPbIBAHWM KPbILKN CKOPOBAPKW TOYHO COBJIIOOANTE
CNEAYIOWNE YKA3AHUA:

PyLIKy KPbIWKN NMOMeCTUTEe B MNOJIOKEHNE «OTKPbITO», KPbIWKY HAKNOHUTE
N BCTaBbTe B CKOPOBApPKY C 60KoBOW CTOPOHDI.

O6a KoHLa nepeKknaanHbl [JOMKHbI ONEPEeTbCA O BEPXHUI KPail CKOPOBAPKMU.
Pyuky nomecTuTe B MOMOXEHVE «3aKPbITO» 11 MPOBEPLTE, XOPOLLO /N KPbILLKa
npuneraeT K BepXHEMy Kpak CKOPOBapKU.

Mpu 3aKpblBaHUM He HaXUMaiTe CIAWUIIKOM CUIbHO Ha PYYKy, MOXeTe
noBpeauTb NPoKNaaKy. lMpaBunbHOE NONOXKEHWE PYYKU MPY MOHOM 3aKpbITUN
CKOPOBapKW - FOPU30OHTasIbHOe.

NPUrOTOBJEHUE (puc. 5)
ONnA MPUTOTOBNEHWA BbIBUPAWMTE COOTBETCTBYIOLWMA PA3MEP
KOHDOOPKN.

[unameTp KOHGOPKM JOMKeH ObiTb paBHbIM NGO MEHbLIMM JUaMeTpa AHA
nocypabl.

Mnamsa He poMmXHO BbICTynaTb 3a KpaA nocyabl. I'Ip|/| NPUroToBNEHNN Ha rasy
BcCeraa I/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe PacnbIALLYIO CETKY WU BapHYIO KOH¢0pKy.

npaBVIJ'IbHO 3aNO/IHEHHYIO N 3aKPbITYl0O CKOPOBApPKYy MOCTaBbTe Ha NAUTY,
BKIOYEHHYIO Ha BbICLLYO NN BbICLWIYIO CPEAHIO0 MOLWHOCTb.

BHUMAHME! Mneyo pa6ouero knanaHa AOMKHO 6bITb B rOpU3OHTaNbHOM
nosioKeHuu.

Yepes 2 - 5 MUHYT (B 3aBUCUMOCTY OT TMMA MINTbI U HANOSIHEHUA CKOPOBAPKM)
B CKOPOBAapKe BO3HWKHET AaBnieHue. M3 pabouero KnanaHa HauHeT C TUXUM
LUMNEHNEM BbIXOANTb Map. B 3T0T MOMEHT yMeHbLUMTe MOLHOCTb NANTbI TaK,
4TO6bI 13 KnanaHa BbIXOAWO TONIbKO HebOosbLLOe KONMYeCTBo napa v 6biio
CbIWHO cnaboe WmrneHue - 06bIYHO JOCTaTOYHA 1 - 2 MOLLHOCTb NANTDI.

nﬂI/ITy BbIK/IIOYaNTe 3apaHeenepen OKOHYaHUEM MPUTOTOBNIEHUA. Bnaro,qapﬂ



Tpexcnoﬁuomy C3HABUYEBOMY J[AHY HaKOMJIEHHaA TennosaAa >3Heprua
nepenaeTca BOBHYTPb CKOPOBAPKM U NOC/e BbIKIOYEHNA MIINTbI.

Bpema npurotoBneHus oTAeNbHbIX MPOAYKTOB YKasaHO B MPUIOXKEHUN
M OTCYET HAaUMHAETCA C MOMEHTa BO3HWKHOBEHVA [aBNIEHNA B CKOPOBapKe
1 Hayana W1neHus.

OTKPbIBAHME (puc. 6)

MEPE OTKPbIBAHMEM CKOPOBAPKW MOJIHOCTbIO CHW3bTE AABJIEHME
BHYTPW HEE!

Bunkoi unu apyrum noaxoAalMM MHCTPYMEHTOM HaXXMMUTe HECKOJNIbKO pas
nneyo pabouero KnanaHa - U3 KfianaHa BblifeT nap.

MNocne 3TOroO Nneyo nogHUMMTE B BepTuMKaJsibHOEe NoJioXKeHue 1 nogoxanTte,
noka BbIiAEeT BeCb nap - CKOpOBapKy MO>KHO OTKpPbIBaTb.

MomecTuTe Py4Ky KpbIWKU B MOMOXKEHNE «OTKPbITO», KPbILIKY HAKNOHWTE
1 BbIHbTE N3 CKOPOBAPKM.

CHVXKAVITE JABNEHUE U OTKPbIBATE CKOPOBAPKY C MAKCUMAJIbHOM
BHUMATEJIbHOCTbIO - MOMHO OBXKEYbCA [MAPOM. HWUKOIAA
HE OTKPbIBAUTE CKOPOBAPKY C MPUMEHEHWEM CUJ1bI!

yxona n XPAHEHUE

MNEPEN KAXObIM MCMOJIb30BAHVEM - MUHUMAJBHO 1 PA3 B MECAL
- [MPOMAXbBTE NPOKTALKY NOJ BEPXH/M KPAEM CKOPOBAPKW MULLIEBbIM
XNPOM.

CKOpOBapKy nocne KaXAoro Wcnosib3oBaHUA TLIATENbHO BbIMOWTE
N BbITPUTE HacyXo. [1NA MblTbA He NCMOJNb3YINTe arpeccMBHbIE XMMUYECKUe
CpeAcTBa, CPeACcTBa Ha OCHOBe Mecka, OCTpble WM TBepAble npeameTbl
1 MPOBOJNOYHbIE FYOKU. B cnyyae cunbHOro 3arpasHeHvs npeaBapuTenibHO
OTMOYKMTE B PAaCTBOPE MOIOLLErO BELLECTBA.

Teno cKOpoOBapKM MOMKHO MbITb B NMOCYAOMOEYHON MalUMHE, KPbIWKY
- Henb3a!

Ecnu BHYTpU NocyAbl NOABATCA Gesble OTNOXKEHMNA BOJHOIO KaMHS, OTCTPaHUTe
UX YKCYCOM, HECKONbKMMY KariAaMM NMMOHa IMbo crneunanbHbIM BELLECTBOM
ansA Hepxagetoweii nocyabl CLINOX. MATHa HU KOMM 06pa3oM He CHMKaloT
$YHKLMOHaNbHOCTb NGO rMrMeHNYHOCTb NOCYAbI, He ABNAIOTCA Gpakom
N3Aennsa 1 He MOTYT CNTYXKUTb NOBOAOM /1Al NPeTeH3NiA.

Mpu neperpeBaHVn CKOPOBAapPKM Ha ee MOBEPXHOCTV MOXET MOABUTHLCA
duronetoBas NMbo KopMUHeBas OKpacka. ITO He CHUXKaeT GYHKLIMOHaNbHOCTb
NGO TMMMEHNYHOCTb MOCYAbl, HE ABMAETCA BPAKOM U3LENNA U HE MOXET
CNY>KMTb MOBOAOM [i1A MPETEH3MIA.

He u3meHAlTe U He peMOHTVpYyTe pabounii U NpefoOXpPaHUTENbHDIN
KnanaHbl camocToaTenbHo. Ecnm Heobxoanma 3aMeHa HeKOTOpPbIX AeTaneil,
Hanpumep, NPOKfagK/M CKOPOBapKM U T.4. NCMONb3YNTe NCKAIOYNTENbHO
opurnHanbHbie 3anacHble YacTu.

XPAHUTE CKOPOBAPKY OTKPbITOW!

TAPAHTUA

[aHHOe wu3penne MmeeT 5-NeTHUI TFapaHTUIHbIA MepuoA OT pAaTtbl
npuo6pereHuns.



FapaHTVA He NOKpbIBaeT ciepywowme Aed)eKTbl, Bbi3BaHHbIle:

- HenpaBUNbHOW 3KcnnyaTauueil, He COOTBETCTBYlOLEIA
WMHCTPYKL MU NO SKCMJTYATALUN

- HEaBTOPU3NPOBAHHbBIM PEMOHTOM WAM WU3MEeHeHuem
KOHCTPYKUUN W3AEenvA, UCNoJib30BaHNEM HeOopUrnHaAbHbIX
3anacHbIx YacTen

- MeXaHNYeCKUMU  MNOBpeXAEHUAMU, NajeHnem  wuamn
HenpaBWIbHbIM Oo6palleHnem.

PEKJIAMALIN

Peknamauun npeabABRATCA MarasuHy, B KOTOpoM Bbl Kynunu paHHoe
usgenue, NM60O HenocpeaCcTBEHHO CEPBUCHOMY LIEHTPY KOMMaHWKU Teckoma.
CepBuCHble LIEHTPbl PacrofioxeHbl MO TOMY e ajpecy, YTto un oducbl. Mx
CMUCOK HaXO[UTCA Ha Www.tescoma.com

WHCTPYKLINM NO BE3ONACHOCTU UCMNOJIb3OBAHUA (EN 12778)

1. NMepea nepBbIM WNCNONb3OBaHMEM BHMMaTe/NbHO MNpoYMTanTe
WHcTpyKumio no skcnnyarayun.

2. CKopoBapKy He ucnonb3yiiTe gnA ueneit UHbIX, YeM NPUroToBNeHNe
nuwwm.

3. Mepep KaxkpabIM MMCNONb3oBaHNEM NpoBepbTe PyHKUMOHNPOBaHNE
pabouero n npefoxpaHNTENbHOrO K/lanaHoB.

4. Bo BpemAa npurotoBneHuAa ob6pawaiitecb co CKOpoBapKolii
C MaKCMManbHOI OCTOPOXKHOCTbIO, HUKOFAa He AOoTparmsanTecb ee
ropAa4Mnx yacTen.

5. Bo BpemA NpuroToBieHNA OrpaHuuYbTe NPUCYTCTBME AeTell Bo3ne
CKOpoOBapKu.

6. CKopoBapKy HanoJiHAliTe MaKcuManbHo Ao 2/3 o6bema, npm
BapKe pa3Oyxalowwux npoayKkToB (puca, 6060BbIX, MakKapoH n T.A.)
- MaKcumanbHo Ao 1/2 o6bema. Mpu Bapke MakapoH nop AaBieHnemM
CKOpoBapKy nepep oTKpbiBaHMeM norpsacute. Hukorga He rotoBbTe
6e3 Bogbl.

7. B ckopoBapKy He KnapuTte NpoAyKTbl, 3aBepHyTbie B TKaHb, Gymary

WA NOAN3TUNEHOBYIO YnakoBKY. [poAyKTbl, KOTopble yBennunBaloT

CBOIl 06bemM (MACO O WKYPOI, roBsXKUN A3bIK U T.A.), HUKOrAa He

npoKanbiBalTe, NOKa WKypa HaAyTa - ONacHOCTb OXora.

CKOpoBapKy He OTKpbiBalTe, NOKa flaB/ieHe BHYTPMN NOIHOCTbIO He

cHu3uTcA. Mpu oTKpbIBaHUN HUKOrAA He UCMONb3YITe Cuny.

9. CKopoBapKy He cTaBbTe B pa3orpeTyio AYXOBKY 1 He UCnonb3yiTe Ans
»KapKu nog gaBneHnem.

10.He 3aTparuBanTe cncTemMmbl CKOPOBapKK, He pa3pelleHHble B AaHHON
UHcTpyKumn. PeMOHT ocyllecTBAAlITe TONIbKO B CcepBlce, HUKOTAa He
ncnonb3yliTe HEOPUrMHaNbHble 3anacHble YacTu.

BHUMAHME!

CNYXWUT AnA TENJOBOW OBPABOTKW NoA AABJEHUEM.
HEMNPABWIbHOE WUCMNOJIb3OBAHUE WX yXO4 MOIYT MPUYMUHUTD
NOBPEXAEHWNA N PAHEHUNA!
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BAPKA B CKOPOBAPKAX MAGNUM, COMFORT U PRAKTIK

BUa BEC B KI' BOOA B BPEMA B MUH
Msaco n ntuuya

ToBAXui KocTpel Hepe3saHHbin 0,5 0,3 50
[oBAXbA rpyAnHKa Hepe3aHHaa 0,5 0,3 40-45
[oBAXbM KyCOUKM / pyneTbl 0,5 0,5 30
[OBAXNI A3bIK KOMYEHbIN 0,5 30-40
BapeHas cBUHUHa 0,5 0,5 30
CBUHHON rynAaw 0,5 0,5 30
MoTtpoxu ana cyna 1,2 25-30
TyweHana TenAaTMHa 0,5 0,3 20
TyweHana ArHATMHa 0,5 0,25 20-25
TyweHan 6apaHnHa 0,5 0,3 30
LbinneHok uenbliii 1 0,35 25-30
Kypwvua uenas 1 1 45
Onyb 0,5 0,3 30-40
Pbi6a n mopenpoayKTbi

Tpecka - dune 0,5 0,15 4-5
Ckymbpua 0,5 0,15 6
Jlococb cTeink 0,5 0,15 6-8
Llyka cTenk 0,5 0,15 8
Qopenb 0,5 0,15 4-5
Yctpuubl 0,5 0,15 10
OBown BapeHble / TylleHble

KapTtodenb kycoukmn 1 0,25 5-6
KapTodenb uenbin 1 0,25 12-14
Crpyuku paconu 1 0,25 3-4
Kanycra 1 0,25

Kucnas kanycta 1 0,25

CBekna uenas 0,5 0,25 10-15
MopKOBb KycOuKku 0,5 0,25

MopkoBb Lenas 0,5 0,3 8
Puc 0,25 0,5 6
Bo6oBble cyxue, 3apaHee 3anuTble BOAON

YeyeBuua 03 0,3 20-30
Qaconb 0,5 0,3 40-50
lopowek 0,5 0,25 20-30

anIBe,quHOG BpemMAa ABnAeTCcA I'IpI/I6J'IVI3l/ITeJ'IbeIM, TO4Yoe BpemA
NPUroToBNieHNA 3aBUCUT OT TUMa NJINTbI, NCXoaHoM TemnepaTtypbl U BMAa
NPOAYKTOB, a TaKXe OT rlpe,qnhoean?l 1 BKyCa noBapa.



FAPAHTUAHDBIN TAJIOH

Ha 370 uspenue npefoctaBnaeTca rapaHTva 5 neT co AHA nNpopaxu. SToT
rapaHTUNHBIN TaNnoH NPeabABNANTE BMeCTe C AeiCTBUTENIbHbIM NPOAaXHbIM
yekom. MpepgocTaBneHne rapaHTM He KacaeTcA NpaB NOKynaTens, KoTopble
OTHOCATCA K MOKYMNKe TOBapa COMMacHO creuuasbHblX MPaBOBbIX HOPM.
[apaHTUIAHBIN CPOK HAYMHAETCA CO AHA NPOLAXKM.

N3penue:

Mpopnasel (Ha3BaHVe 1 appec):

[NaTa npogaxu:

MeuaTb 1 NOANVCH NPOAABLA:

lapaHTVNA NPUHLMNNANbHO He PacnpOoCTPaHAETCA Ha Cleflylolue cnyvau:

- V3Aenwe NCnonb3oBanoch C HapyLleHnem MHCTPYKLMK NO SKCnayaTaLum

- n3penve noaseprnocb HeaBTOPN3MPOBaHHbIM ncnpasneHnam
Y UI3MEHEHVAM

- AnA n3penna 6binn NCNoNb30BaHbl HEOPUTMHAMbHbIE 3aMacHble YacTu

- fedeKTbl 6bINY NPUYMHEHBI YIapOM UV NageHneMm

- M3HOC u3penva obycnossieH ObbIYHBIM MCMONb30BaHNEM, KPOME ABHbIX
nedekToB MaTepurana.

O6ocHOBaHHYl0  peknamauuio  npegbaABnAiTe B MarasuH, rae
6bi10  KynjeHO  M3fenue, WAM  HEeMOCPeACTBEHHO B  CEPBUCHbIN
ueHTp Tescoma. AKTyaNnbHbIi  CNMCOK  CEPBUCHBIX  LEHTPOB  Ha
www.tescoma.com.



Pozndmky: Notes: Anmerkungen: Remarques: Note:
Notas: Notes: Notatki: Poznamky: [NMpumeuaHus:



Pozndmky: Notes: Anmerkungen: Remarques: Note:
Notas: Notes: Notatki: Poznamky: [NMpumeuaHus:



designed by t@SCOMaAo design protected

tescoma.

Tescomas.r.o.- UTescomy 241, 76001 Zlin - Ceska republika
Distribuito da: Tescoma spa - Cazzago S. Martino (BS) - Italia
Distribuido por: Tescoma Espafia, 5.L. Gif: B-53630646

Distribuido por: Tescoma Portugal, Lda

Dystr.: Tescoma Sp.z 0.0, Wroctawska 33D, 55-095 Dtugoteka, Polska
Dovozca: Tescoma s.r.o. - Slovenska republika

Nucrpu6biorop: Tescoma L.t.d. - Mocka - Poccia

Twctpuiorop: TOB "Teckoma - Ykpaika” - Oneca

'& ¥ QI? CE
“pouze nédoba

“vessel only

“nur Behélter
“seulement la marmite
“solo recipiente

“s6lo cuerpo

#s6 0 recipiente

“tylko garek

“len nadoba
*TOnbKO TeNO CKOPOBAPKH
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